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RINGRKASAN

Ikan merupakan sumber bahan pangan vang banyak terdapat di Indonesia
Diperkirakan jumlah potenst sumber daya ikan laut Indonesia 6,26 juta ton
pertahun, Secara umum, perdagangan hasil ikan dunia vang berasal dan hasil
penangkapan setiap tahunnva meningkat yang dicerminkan oleh pertumbuhan
import dunia sclama penode tahun 1993-1996 rala-rala scbesar 2 65% dan 8,5%
pertabun (Suyatno. 2001). Dengan demikian, ikan merupakan sumber bahan
pangan vang cukup potensial di Indonesia

Salah satu cara vang dilakukan untuk proses pengolahan dan pengawetan ikan
adalah pengasapan ikan. Kelelwhan dan pengasapan adalah hasil produk akhir
mempunyai cin-cin khusus vakmi perubahan sifat-sifat daging seperti bau, rasa,
bentuk dan tekstur vang umumnya sangat disukai oleh masyarakat. Pengasapan
ikan ditujukan untuk mengawetkan, menambah flavor, dan untuk menghambat
atau memperlambal terjadinya kerusakan.

Fujuan dan penelitan i adalah membuat bangunan pengasap ikan dengan
menggunakan  babhan vang murah dan menghitung  efTisiensi panas rumah
pengasap. Bahan ulama alat pengasap tkan antara lain besi siku, besi stop, seng,
plat besi dan plat beton. Untuk membuat kerangka alat dilakukan pengukuran,
pemotongan, pengelasan. perataan dan pengecatan.

Alat pengasap vang dirancang mempunyai spesifikasi jumlah gantungan ikan §
buah vang memungkinkan dapat menggantung ikan sebanyak 40 ckor ikan dengan
tiap gantungannya bensi 8 ekor ikan, kapasitas total bahan dalam ruang pengasap
6 kg dengan ukuran ikan 6-7 ekor ikan/kg, daya tampung ruang pengas
ditujukan pada usaha pengasapan skala rumah tangga, suhu ruang pengasap 50°-
FHO7C, tinggi alat pengasap 1,45 meter, berat total alat + 35 kg, Effisiensi panas
sccara keseluruban sebesar 23,55%

kata Kunci ; alat pengasap ikan

xiv
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1. PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Indonesia merupakan negara kepulauan, luas lautannya lebih besar daripada
luas daratan, sehingga hasil produksi perikanan Indonesia sangal melimpah. Ikan
lemuru merupakan salah satu jenis ikan yang banyak ditemukan di perairan
l'ernate Selatan. Selat Bali dan Teluk Jakarta. Hasil dari tangkapan ikan lemuru di
Selat Bali tahun 1975 sampai dengan 1980 berkisar 22 900 sampai dengan 45 500
ton pertahun atau rata-rata 31.390 ton pertahun (Subani, 1980).

lkan  merupakan  sumber bahan pangan vang banvak di Indonesia
Diperkirakan jumlah potensi sumber daya ikan laut Indonesia 6,26 juta ton
pertahun vang terdiri dani potenst di perairan wilayah Indonesia sekitar 4 4 juta
tem pertahun dan perairan ZEEI (Zona Ekonomi Eksklusif Indonesia) 1.86 juta ton
pertahun. Secara umum, perdagangan hasil ikan dunia vang berasal dan hasil
penanghapan schiap tahunnya meningkat vang dicerminkan oleh pertumbuhan
mmport duma selama penode tahun 1993-1996 rata-rata sebesar 2 .65% dan 8,5%
pertalum (Soyatno, 2000). Dengan demikian, ikan merupakan sumber bahan
pangan vang cukup potensial di Indonesia.

Sebagai sumber bahan pangan vang banyak mengandung protein, ikan juga
memiliki kelemahan, vaitu cepat busuk bila dibiarkan bepitu saja di udara terbuka.
Oleh karena itu, perlu dilakukan usaha untuk meningkatkan daya simpan dan daya
awet produk penkanan pada pasca panen melaln proses pengolahan maupun
pengawetan { Afrivanto dan Evi, 1989),

Beherapa cara pengolahan tradisional vang dikenal di Indonesia antara lain
pengasinan,  pengeringan.  pendinginan, pembuatan  peda, pengasapan dan
pembuatan trasi (Tvas, 1979)

Salah satu cara vang dilakukan untuk proses pengolahan dan pengawetan
ikan adalah pengasapan 1kan, Pengasapan ikan merupakan pabungan aktivitas
penggaraman, pengeringan dan pengasapan. Kelebihan dari pengasapan adalah
hasil produk akhimya mempunyai ciri-ciri khusus yakni perubahan sifat-sifat

daging seperti bau, rasa, bentuk dan tekstur yang umumnya sangat disukai olch
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masyarakat. Pengasapan pada ikan dityjukan untuk mengawetkan, menamhbah
favor, dan untuk menghambat atan memperlambat terjadinya oksidasi lemak

vang terdapal pada bahan-bahan makanan tersebut.

1.2 Permasalahan

Produksi tkan yang melimpah serta kandungan air dan protein yang cukup
tinggl menyebabkan ikan mudah busuk, sehingga memerlukan penanganan atau
pengawetan vang baik schingga dapat meningkatkan nilai jual, Usaha tersebut
dengan jalan pengawetan. Salah satu cara pengawetan dengan cara pengasapan,
(Meh karena ity diperlukan penggunaan alat yang murah dalam usaha pengasapan

ikan.

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah.
#. Membuat bangunan pengasap ikan dengan menggunakan bahan yang murah
dan mempunyai milar effisiensi yang tinggi.

b, Menghitung effisiensi panas rumah pengasap.

.4 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini sebagai berikut,
A Memberikan peningkatan nilai jual ikan,
b Peningkatan diversifikasi produksi perikanan,

¢ Menambah wacana bagi pengembangan ilmu pengawetan produksi pertkanan,
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IL TINJAUAN PUSTAKA
L1 Dasar-dasar Pengasapan

Pengasapan biasanva dilakukan dengan menggunakan asap yang berasal
dan kayu keras vang mengandung bahan-bahan kimiawi yang berasal dan
pemecahan selulosa dan lignin seperti formaldehid, asetaldehid. asam karboksilat
dan lan-lain. Dari berbagai senyawa yang terdapat dalam asap, beberapa
diantaranya ada yang dapat menghambat aktifitas bakteri seperti formaldehid dan
asam asclat, ada juga yang menghambat oksidasi. yaitu phenol dan asam butirat.
Beberapa senyawa seperti aldehid dapat memberi bau yang khas pada bahan yang
diasapi.

Senyawa yang dapat ditemukan pada produk hasil pengasapan antara lain:

I} phenols,

2) carbonyls, ketons dan aldehydes,

3} acids (asam).

4) furans,

5) alchohols dan ester,

fi) laclones,

71 aliphatic hvdrocarbons,

8) polycyelic aromatic hydrocarbons (PAHs) (Pettet {1940) dalam Girard
{1992)),

Asap menembus bahan makanan vang diasapkan terutama dalam bentuk uap
dalam hal ini permukaan bahan makanan serta air yang berada dicelah bahan
makanan berfungst alat penyerap uap, Pengasapan biasa dikombinasikan dengan
proses pemanasan yang lain. Selain untuk membunuh mikroorganisme, juga
membantu mengeringkan bahan sehingga lebih awet ( Anonim, 2002},

Dalam pengasapan, tahap pengerjaan antara lain penggaraman, pengeringan,
pemanasan dan pengasapan. Pengparaman, pengeringan dan pemanasan adalah

tahap awal dalam pengasapan {Muljanto, 1996),

| w o Perp tiaiuﬁ
UReVERSITAS JEAB
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a.  Penpgparaman
Fungst penggaraman dalam pengasapan:
I} sebagai zal cair dan menghimpun zat protein yang terkandung dalam
daging tkan, schingga ikan menjadi kenval,
2) rasa tkan menjadi lebih gurih,

3) garam melumpuhkan pertumbuhan mikroorganisme.

b.  Peninisan
Setelah diangkat dari perendaman, jangan sekali-kali ikan langsung diproses,
tapi harus kering dahulu supaya larutan garam tidak lagi menetes dalam

pemnsan dan ikan tidak boleh dijemur dibawah terik matahari (Sutoyo, 1987),

2.2 Proses Pengasapan

Mengenar pengasapan ikan, kita mengenal dua corak vang fungsi serta
arahannya sendiri-sendiri, yaitu pengasapan panas dan pengasapan dingin. Yang
paling penting kita ketahui adalah tujuan pokok dari pengasapan itu sendiri, baik
itu pengasapan dingin maupun pengasapan panas adalah sama.

Bedanya, pada pengasapan panas. letak sumber panasnyva sengaja diatur
sedemikian rupa schingga tidak berjauhan dengan ruang pengasapan, sedangkan
pada pengasapan dingin, tungku atau dapur pembakaran dijauhkan dari tempat
pengasapan dan panas disalurkan melalui cerobong atau pipa kedalam mang
pengasapan

Ukuran subu pada pengasapan panas (/Hor Smoking) yang lazm berlaku
adalah berkisar antara 65"-80"C, pada pengasapan dingin (¢ old Smoking) suhu
berkisar antara 30" 40" {Sutoyo, 1987).

Perlu dimgat, bahwa pengasapan panas adalah lebih berfungsi untuk
mengawetkan ikan yang terbatas sekali waktunya dan tidak dapat disarnakan
dengan hasil pengasapan dingin vang memungkinkan ikan dapat disimpan lama,

sebab keadaan sudah menjadi kering dan keras.
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Guna mengatur kepulan asap didalam pemanas agar dapat merata sampai

tiap-tiap ekor mendapat bagian yang sama, sebuah unit pengasapan yang lengkap

biasanva dilengkapi pula dengan sebuah Fan (kipas angin) (Sutoyo, 1987).

2.3 Metode Pengasapan

i

Pada dasammya metode pengasapan ada tiga, yaitu.

Pengasapan dingin (Cold smoking)

Pengasapan dingin adalah proses pengasapan dengan cara meletakkan ikan
yang akan diasap agak jauh dari sumber panas. Suhu pada proses
penyimpanan itu tidak terlaly tinggi, cukup 30"-60"C. Lama proses
pengasapan selama beberapa hari sampai dua minggu tergantung ukuran ikan.
Ikan yang diasapi dengan cara ini, selain banyak menyerap partikel, asap,
dagingnya kering Karena banyak cairan tubuh yang menguap. Kelemahannya

ikan tidak seluruhnya masak. schingga perlu diolah lebih lanjut.

Pengasapan panas (1ot smoking)

Dalam proses pengasapan panas ikan yang akan diasapi diletakkan cukup
dekat dengan sumber panas. Dengan cara ini suhu tempat penyimpanan dapat
mencapai 100°C sehingga ikan masak secara keseluruhan. Girard (1992)
menvebutkan baliwa pengasapan panas dimulai pada suhu 30"-35"C selama 4
jam dan diaklini pada suhu 50"-55"C sampai 75"-80°C selama 2 jam, Proses
pengasapan panas sering juga disebut pemanggangan ikan (Afrivanto dan Evi,
1989},

Fengasapan listok (Electnic smoking)

Scbenarnya hampir sama prosesnya dengan pengasapan dingin, yakni ikan
diletakkan cukup jauh dari sumber asap. Perbedaanya bahwa pada pengasapan
histnk digunakan muatan lisirik untuk membantu meletakkan partikel asap ke
tubuh ikan. Muatan-muatan listrik dibasilkan dan sebuah sumber listrik
{ Afnivanto dan Evi, 1989),
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2.4 Pengaruh Pengasapan Terhadap Ikan Yang Diasapi
Setelah ikan diasapi terjadi perubahan-perubahan sebagai berikut,

a.  Daya simpan
Dan asap. kan menyerap zat-zat seperti aldehidfenol dan asam. Zat-zat
pengawet terscbut juga bersifat racun bagi bakteri karena jumlah zat-zat ini
dalam asam sangat sedikit sckali, maka daya pengawet sangat terbatas.

b.  Penampilan
Kulit ikan yang sudah diasapi mengkilat disebabkan reaksi kimia dalam asap
vaitu formaldehid dengan fenol yang menghasilkan warma dasar tiruan pada

permukaan tkan,

c.  Perubahan wama
Reaksi fenol dengan oksigen menghasilkan warna kulit ikan menjadi kuning

emas sampai dengan kecoklatan,

d.  Rasa sedap keasam-asaman
Dihasilkan oleh asam-asam dan fenol serta zat-zat lain sebagai bahan

pembantu (Mocljanto, 1996),

1.5 Penyelenggaraan Pengasapan
2.5.1 Bahan Bakar

Untuk asap vang batk dengan menggunakan kayn keras atau tempurung
kelapa. Pada kayu yang lunak memberikan pengaruh yang tidak baik, karena asap
kayu mengandung zat-zat yang dapat menimbulkan pengaruh buruk terhadap
rupa, bau maupun rasa ikan yang diasapi.

Kavu keras bersifat “Non Resinous™. Dalam proses pembakaran terjadi
penguraian selulosa menjadi senyawa-senyawa sederhana berupa aldehida, ancka
Jenis asam organik. termasuk fierfusal dan kero-keton.

Keuntungan-keuntungan kayu sebagai bahan bakar pada umumnya adalah
kandungan abu dan kandungan belerang sangat rendah (Dictrich Fengel, 1983),
Nilai kalori bahan bakar kayu dan nilai panas kayu bakar pada beberapa jenis

kayu bakar dapal dilihat pada tabel 1.
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Tabel 1. Nila Tengah Kalor Beberapa Jenis Kayu Bakar

! Jenis kayu ; Nilai tengah kalor ~ Kadar air |
_ (kkalkg) (%)
karet 3306 195
Albesia 2.779 250
Jau 3618 27.0
lohar 4052 40,7
Bambu 3431 269

Sumber : Hadi Soesastro, dkk {I*;'R? .

karet (Mevea hrasifiensis) masuk dalam tanaman kayu keras. Selain
menghasilkan getah (lateks), tanaman karet juga banyak digunakan sebagai kayu
hakar serta arang kayu. Sebagai kavu bakar, tanaman karet mempunyai ciri khas
tersendiri. Kayu bakar karet lebih banyak digunakan dalam pengasapan sheet. Hal
tersebut  dikarenakan milai bakar kavu karet sebesar 3306 kkal’kg, seperti
ditunjukkan pada tabel 1. Kandungan air kayu karet juga relatif besar, yaitu
schitar 39.5%. Selungga kavu karet dapal menghasilkan asap yang cukup baik

{Soctedjo, 1975).

2.5.2 Pembakaran
Pada proses pembakaran sebaiknya menggunakan kayu yang keras atau
tempurung  kelapa  Penggunaan bahan bakar tersebut mempunyai beberapa
kelebihan dibanding penggunaan bahan bakar lain, yaitu
A punva rasa kelezatan tersendin,
b warmma api menjadi  semm kuning  keemasan/coklat. Hasil dan  proses
persenvawaan reaksi kKimia dan unsur amonia dari tubuh ikan itu sendin yang
meningkatkan kadar asam di lingkungan ruang pengasap.,

¢ timgginva dava tahan tkan sehingga awet dalam penyimpanan (Sutova, 1987),

2.5.3 lkan Segar
Ikan vang akan digunakan sebagai bahan baku proses pengolahan harus
memenuhi knteria persvaratan kualitas yang baik. Mutu olahan ikan sangat

tergantung pada mutu bahan mentahnva,
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Yang dimaksud dengan ikan segar adalah ikan yang masih mempunyai sifat
sama sepertt ikan Indup, baik mpa, bau. rasa maupun teksturnya. Dengan kata lain
ikan segar adalah
a. ikan yang baru saja ditangkap dan belum mengalami proses pengawetan

maupun pengolahan lebih lanjut,
b. ikan vang belum mengalami perubahan fisik maupun kimiawi ataupun vang

masih mempunyam sifat sama seperti ketika ditangkap ( Afrianto, 1989},

Tanda-tanda ikan segar menurut  Saleh (http://warintek progresio.or.id)

adalah;

a daging kenval,

b, mata jernih menonjol,

¢ sistk koat dan mengkilat,

d. simp knat,

¢, warmna keseluruban termasuk kulit cemerlang,
. insang berwarna merah,

e dinding perut kuat,

h.  bau ikan separ.

landa-tanda 1kan busuk menurmt Saleh (http://warintek._progresio.or.id)

adalah:

mata suram dan tenggelam,

=+

b. sisik suram dan mudah lepas.
¢ wamna kuht suram dengan lendir tebal,
d  dinding perut lembek,

e, warna keseluruban suram dan berbau busuk.

2.6 Kerusakan Yang Terjadi Selama Pengasapan
2.6.1 Penciutan Bahan Makanan
Penciwtan  bahan makanan menyebabkan permukaan bahan makanan

menjadi keriput. Hal it terjadi bila suhu pada pemanasan pendahuluan terlalu
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tinggei, sehingpa terlalu banyak air yang diuapkan. Akibatnya kenampakan

mengadi keriput dan rasa bahan menjadi pahit

2.6.2 Gosong Nitrat
Lergadi pada dagmg vang digarami dabulu sebelum diasap. Akibainva warna

menjadi kelntam-hitaman dan flavor berubah.

2.6.3 Kerusakan Oleh Jasad Renik
Kapang penyvebab wtama kerusakan ikan laut vang diasapi. Menyebabkan

perubahan pada kenampakan dan Ravor,

2.6.4 kerusakan Oleh Asap
Fergadi bila kayu vang digunakan mempunyai bau tertentu. sehingga bahan

makanan yang dhasapi mempunyai Navor yang menyimpang dari vang diinginkan,

2.6.5 kerusakan Oleh Kelembaban Rumah Asap

\pahila kelembaban nisbi rmumah asap lebih rendah dan 70%. maka bahan
makanan mengalam case hardening dan terlihat ada gelang-gelang vang berwama
abu-abu keputih-putthan. Sedangkan bila kelembaban nisbi lebih tinggi dari 80%,

maka waima bahan menjadi pucat { Anomim, 1999,

2.7 Bangunan Pengasapan
Terdapat banyak macam bangunan pengasap, antara lain,

A Alat pengasapan semi konvensional
Mimp rumah dengan kerangka kayu atau besi. terdini dari dua bagian. vaitu
fungku dan tempal pengasapan Dinding dan bagian atas alat pengasapan
dibiarkan terbuka dan dibuat susun tiga, dinding tungku ditutup seng dan
dipasang pintu. Diatas tungku dipasang plat baja untuk meratakan asap. Jarak
antar rak 1015 cm (pika dipasang mendatar) dan pika digantung maka jarak

antar ikan diatur supava ndak bertindihan.
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Keterangan.

/\ h'"‘“’“h:-.:b, . A. Lubang pengeluaran asap
B. Rak tempat menyimpan ikan

(. Letak sumber panas
I D Lubang tempat pemasukan bahan

bakar
I::]u E. Pintu oven
c S I
SEe

Gambar | Alat pengasap semi konvensional

b Alal pengasapan modern kabinet/rumah pengasapan
Mirtp ramah, ada dua bagian (tungku dan ruang pengasap) konstruksi berupa
kerangka besi siku, dinding dan atap dari plat besi tipis. Tungku dan ruang

pengasapan dipasang pintu dan pada atap dipasang tutup yvang dapat diatur

bukaannya. Ihsekehliling tunghu diberi lubang untuk ventilasi, Jarak antar rak

115 em.

Keterangan.

A, Alat pengeluaran
asap

B. Rak tempat
menvimpan ikan

C. l.ectak sumber
panas

1. Lubang tempat
pemasukan
bahan bakar

. Pintu oven

Gambar 2. Alat pengasap modern kabinet
¢ Pengasapan tidak langsung
Menempatkan tungku terpisah dan ruang pengasap. Asap dimasukkan

melalui pipa masukan asap lebih mudah diatur dan suhunya konstan.
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A Keterangan.
(.—-""‘“ e *
=t A. Lubang pengeluaran asap
| e &
| —- B. Sumber asap
\\ // C. Jendela dari kaca

LT “
f"”#"/ | . Pintu oven

Tempat menggantung ikan

my |

|
————

-

=

i
8

Gambar 3. Alat pengasap tidak langsung

2.8 Effisiensi Pengering
Menurut Carl W Hall (1980), effisiensi panas pada proses pengeringan
adalah perbandingan antara jumlah panas pengering dengan panas yang masuk ke
dalam tempat pengeringan. Efisiensi int berguna untuk membuat perbandingan
antara berbagar jenis pengering vang mungkin dipakai schagai alternatif operasi
pengeringan.
Gunant {1987). menyatakan efisicnsi rumah pengering dapat dihitung
denpan persamaan:
0,
Wy = R R R (1}
o,
keterangan: ne — effisiensi rumah pengering (%)
L panas vang digunakan dalam ruang pengering (K1)

(Jr— panas vang dihasilkan dari proscs pembakaran (KJ)
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HL METODE PENEEFFIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian
Penelinan dilaksanakan pada bulan Mer sampar Juli 2003 di Laboratorium

Rekavasa Alat dan Mesin Pertanian Jurusan Teknik Pertanian Fakultas Teknologi

Pertaman inversitas lember

3.2 Alat dan Bahan
J.2.1 Alat dan Bahan Perancangan
A Alat
Adat vang digunakan dalam perancangan antara lain
a. Peralatan las listnik,
b Gunting seng
¢ Gereap bes
d o Bor tangan histrik 11000 rpm. 5S40 W

Penppeans sihu

17

Meteran
g Lerinda tangan hstrik 2600 rpm, 500 W

h  Palu

B Bahan
a  Best siku ukuran 2.5 em x 2.5 cm.
b, Seng dengan tebal 0,20 mm dan 0.40 i
¢ Plat best dengan tebal 120 mm
d LEngsel pintu

* o Daun pintu,

-

1 Cat bes,

4§ p=i

Flektroda las listrik

ho Kaca dengan ukuran 25 em x 30 ¢cm dan tebal 5 mm
1 kawat kasa ukuran 40 cm x 60 cm

1. Besttalang diameter 10 mm. i
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k. Besistrip ukuran 1.5 x 0.3 cme
3.2.2 Alat dan Bahan dalam Pengujian Alat
Uintuk mengetahui unjuk kerja alat maka perlu dilakukan suatu pengujian.
V. Alat
satu unit alal pengasap ikan, VK themmometer, anemometer kawat panas

elektromik, stop watch,

. Bahan

Bahan vang digunakan adalah kava karet sebagar bahan bakar,

3.3 Pendekatan Teori
Asumst-asumst vang digunakan pada pendekatan teorn sebaga bernikut:
i panas jents asap - panas jenis udara

| D047 K kgk

b massa jenis asap massa jenis adara

| .20 kg'm'

¢ lama pengujian lama pengasapan 1kan
2.5 jam
o radias panas ()

¢ perhitungan effisiens: panas diasumsikan alat dalam keadaan kosong (tanpa
Lahan )
Cunant (19871, menvatakan efisiensi rumah pengering dapat dihitung

11C111.'.E!I! YT SAITEAT:

).
r. = 4 0N, (3.1}
¢,
hocterangan Mo elhisiens: omah pengering (")
{y panas vang digonakan dalam ruang pengening (K1)

0y panas vang dihasilkan dan proses pembakaran (KJ)
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Qr=mx(; {32)
Keterangan. O, uilba bakar dari katu karet
= 3306 kkal‘kg
| 3838.92 k)'kg (Soesastro. 1983)

m — massa dan bahan bakar (k)

{}F =mXx ":p wan X {IIIT{ Tz .]-[.} 133}
ketermmpan: m massa dari asap (kg)
Cpasp  PAINAS JCINIS asap

L0047 KEkg' 'K (Ralmanto, 2001 )
Le-17 — perbedaan sulm didalam ruang pengering denpan

suhu lingkungan ('C)

Massa asap dibitung dengan menggunakan rumus.
m=p. v, At {34
heterangan - p - massa jenis asap
1.20 kg/m” (Rahmanto, 2001 )
v kecepatan asap (mfs)
A luas cerobong asap (i)

| limma penpasapan (s)

J.A Metode Penelitian
3.4.1 Kriteria Desain
Alat pengasap ikan ini didesain untuk memenuhi kriteria sebagai berikut,
i Energi pengering (hermipa asap) berasal dar proses pembakaran kavo bakar,
b, Pembakaran kavu bakar berlangsung dalam tungku pembakaran
¢ Asap pembakaran diterima langsung oleh ikan.
d. Kapasitas ruang pengasap didesain untuk 5 kg ikan dengan 8 ekor/kg.

Bahan (kemmpenen pemyusun alat) mudah didapatkan di pasaran dengan harga

L]

vang relatil murah,
[ Konstrukst sederhana serta tidak  memerlukan ketrampilan khusus dalam

operasi dan perawatannya
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3.4.2 Desain Fungsional

b,

Alat pengasap ikan ini pada Li:!HEIr]‘:}':I terdin atas beberapa bagian, vaitu,
Ruang pengasap

Mcrupakan tempat tkan vang akan diasap ditempatkan. Dalam ruang pengasap
terdapat jerun untuk lempat menggantungkan tkan vang terbuat dari besi
tulang diameter 10 mm. Ruang pengasap terbual dari Seng dengan dimensi
ukuran panjang 60 cm. lebar 400 cm dan tinggr 60 em. Terdapat sebuah pintu

dengan ukuran 40 ¢m x 55 cm.

Saluran pembuangan asap (cerobong asap)
Berfungst sebagai saluran pembuangan asap vang berlebihan atau tidak
terpakai dan ruang pengasapan. Terbuat dari pipa PVC dengan ukuran

diameter 12 cm dan panjang 30 cm.

Tungku pengasap.

Sesuar dengan namanyva, tungku merupakan wadah atau tempat untuk
pembakaran  bahan bakar sehingga diperoleh panas dan asap. Tungku
pengasap i terbuat dan seng 0.4 mm dengan ukuran lebar 40 cm, panjang 60
cm dan tinggi 30 ¢m dan lerdapat pintu dengan ukuran 30 ¢m x 15 em sebagai
tempat untuk memasukkan kavu bakar. Bagian atas tungku terbuat dan kasa
schingpa panas dan asap vang dihasilkan dari pembakaran dapat menvebar
secara rata pada ruang pengasap. Bagian bawah tungku terdapat tempat
penampung  abu sisa pembakaran schingga abu sisa pembakaran tidak

menumpuk di ruang pembakaran,

Pada penehtian ini berbagal macam parameter vang diukur dan diamati untuk

memudahkan proses analisa dan perhitungan adalah sebagai berikut.

il

Lama penpasapan
lLama pengasapan diukur pada saat bahan (ikan) dimasukkan kedalam ruang

pengasapan sampail bahan dikeluarkan (matang).

Laju ahiran udara (asap)
Kecepatan aliran udara (asap) vang keluar dari cerobong diukur pada saluran

keluar dengan mengpunakan anemometer kawat panas elektronik.
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¢. Suhu ruang pengering dan suhu udara luar
Suhu udara lingkungan diukur menggunakan termometer dengan meletakkan
sensor  suhu diluar ruang pengasap. Sedang suhu udara dalam ruang

pengasapan diukur pada bagian atas bahan (1kan) yang diasap.

d. Jumlah bahan bakar vang dibutuhkan
Jumlah bahan bakar yang dibutuhkan diukur dengan menimbang berat awal
bahan bakar yang akan digunakan dikurangi dengan berat bahan bakar setelah

pengasapan (bahan bakar sisa).

c. Ehsiensi keseluruhan pada alat
Ehisienst keseluruhan pada alat dihitung berdasarkan perbandingan jumlah
panas untuk pengenng dengan jumlah panas yang dihasilkan dari proses

pembakaran bahan bakar dalam tungku (persamaan 3.1).

3.4.3 Gambar Rancangan Alat

Keterangan gambar,
A. Cerobong asap
g . Ruang pengasapan

. Pintu ruang

pengasapan

3. Tempat menggantung

than

l:. Kkasa penyebar asap

F. Tungku pengasap
(i. Lubang pemasukan

bahan bakar

H. Tempat penampung

abu sisa pembakaran
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V. SIMPULAN DAN SARAN
5.1 Simpulan
Dari hasil penelitian dapat disimpulkan sebagai berikut.
1. Bahan utama alat pengasap ikan menggunakan bahan dari logam.
2. Dava tampung ruang pengasap maksimal sebesar 6 kg ikan dengan ukuran
ikan 6-7 ekor ikan’kg dan suhu ruang pengasapan berkisar antara 50°C-110°C.
A Waktu untuk melaksanakan satu kali pengasapan 2,5 jam dan efisicnsi panas

secara keseluruhan sebesar 23.55%,.

5.2 Saran

Dengan alal pengasap ini dapat digunakan untuk melakukan penelitian
febih Tanjut tentang daya tahan produk asapan vang dihasilkan serta elisiensi alat
ila menggunakan beban (mengasapi ikan) serta dengan bahan bakar yang

berbeda.

HeT Parmictafnil
| Bk UEL YOrpliliiass

| UHNERDORS JEMReR
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Lampiran 5.

RINCIAN BIAYA PEMBUATAN ALAT

I. Besi beton 10 mm panjang 3 meter Rp. 3.000.00
2 Besi stku ukuran 2,552.5 em 2 lonjor (@ 17 500 Rp. 37.000.00
3 Besi Strip ukuran 1.5x 0.3 ¢cm 1 lonjor Rp. 4.750,00

4. Seng ukuran 0.2 mm. lebar 60 cm, panjang 3.5 meter Rp. 29 750,00

5. Seng ukuran 0.4 mm, lebar 30 cm, panjang 1.5 meter  Rp. 15.000,00
6. Plat best ukuran 1.2 mm % 40 cm x 60 cm Rp. 5.000,00
7. kKawat kasa ukuran 40 % 60 cm Rp 7.500 00
8. Paku keling rivert ukuran 3.2 mm 200 biji Rp. 12.000,00
9 Elektroda 10 biji Rp. 5.000,00
10 Kaca ukuran 25 x 30 ¢m Rp. 5.000.00
11, Engsel pintu 2 buah Rp. 800,00
12, Daun pintu | buah Rp. 1.200,00
13, Cat besi 1 kg dan thiner 1 liter Rp.  47.000,00

Jumlah Lotal Rp.  173.000,00
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Lampiran 6. Spesifihasi Alat Pengukur

A Anemometer

[vpe CX MO0
Measurement range

- Usampar 10 m's
Resolution

HI mVimeter's
Accuracy

+ (5% pembacaan < sd)
Olperatimg temperatus

(FC sampai +50"C (32°F sampai + 122"F)
Storage temperatut -20°C sampat +70°C (-68'F sampai 1+ 158"F)
Hattery Life 005 minute measure ments

13, Lhermometer

[vpe Fluke 52 K/J Thermometer
Range al K — Type (Chromel-Alumel} = -200"C — 1370'C
3287 - 2498'F
bid - Type tlron-Constantan} — -200"'C — 760'C
-328"F - 1400°F
Accuracy PR AC Y
Battery Sy

i
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Lampiran 7. Foto kegiatan penelitian,

ur L.
o (I s
el L TAEET

Gambar Alat Pengasap Tkan' |
N UnggEpoirea .

I’'roses Kegiatan Pengasapan
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Ikan Hasil Asapan
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Lampiran & Jurnal

TKAN ASAP

L. PENDANULUAN

Ikan merupakan bahan makanan vang banvak dikonsumsi masyarakat selain
schagar komaodit ekspor [kan cepat mengalami proses pembusukan dibandingkan
dengan bahan makanan lain. Bakten dan perubahan kimiawi pada ikan mat;
menyehabkan pembusukan. Mutu olahan ikan sangat tergantung pada mutu bahan
mentahnya,

Tanda ikan vang sudah busuk ¢

© o mata suram dan tenggeclam.

Voosisih suram dan mudah lepas;

bowarna kulit suram dengan lendir tebal:
©msang berwarma kelabu dengan lendir tebal,
Y dhinding perat lembek.

Cowarna hescluruban suram dan berbau busuk.

Tanda ikan vang masih segar

dagming kenyal;
mata jernib menonjol,
voosistk kuat dan mengkilat;
©oosimp kuat;
©owarng keselunuhan termmasuk kulit cemerlang,
©omsang berwarma merah:
* dinding perut kuat,
bBau tkan segan

Ikim merupakan salah satu sumber protein hewani vang banvak dikonsumsi
masyarakat. mudah didapat, dan harganya murah, Namun 1kan cepat mengalami
proses pembusukan. Oleh sebab itu pengawetan ikan perlu diketahui semua
lapisan masyarakal. Pengawetan ikan secara tradisional bertujuan untuk
mengurangi kadar air dalam tubuh ikan, sehingga tidak memberikan kesempatan
bagi bakteri untuk berkembang biak. Untuk mendapatkan hasil awetan yang
bermutu tingg diperlukan perlakukan yang baik selama proses pengawetan seperti
- menjaga kebersihan bahan dan alat yang digunakan, menggunakan ikan yang
masth segar, serta pavam vang bersih. Ada bermacam-macam pengawetan ikan,
antara lamn dengan cara: penggaraman, pengeringan, pemindangan, perasapan,
peragian, dan pendinginan ikan,
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Fabel 1. komposis lkan Segar per [0 gram Bahan

KOMPONEN KADAR (")
Kandungan air 76,00
Protein 17.00
1 emak 450
Mineral dan vitamin 2.52-4 50

Dart tabel di atas, dapat dilihat bahwa ikan mempunyai nilar protein tinggi, dan
kandungan lemaknya rendah sehingga banyak memberikan manfaat kesehatan
bagi tubuh manusia.

Manlaat makan ikan sudah banvak diketalun orang, seperti di nepara Jepang dan
Faiwanikan merupakan makanan utama dalam lauk sehan-hari vang memberikan
cfek awet muda dan harapan hidup lebih tinggi dari negara lainnya. Penggolahan
ikan dengan berbagai cara dan rasa menvebabkan orang mengkonsumsi ikan lebih
banyak.

than asap adalah hasil penpawetan ikan secara tradisional vang pengerjaannya
merupakan gabungan dan penpgaraman (perendaman dalam air garam) dan
pengasapan sehingea memberikan rasa khas.

Berbagal cara pengpasapan terpantung kepada faktor-faktor benkut -

i jenis than vang diasap;

I besar keeilnva ikan vang diasap

2. BAHAN

1y kan bamdenp 6 kg

2y Garam 1 kg

) Arang, potongan kavuo, atau serbuk gergagi secukupnya

3 ALAT

) Lemart asap (tungkua, dram)
) Pisau

1) Baskom

4. CARA PEMBUATAN

o Siangi tkan, cuer, dan kelompokkan menurut ukuran;
Masukkan garam ke dalam %2 liter air dan didihkan, kemudian dinginkan.
3 Rendam ikan selama + 15-20 menit, tiriskan, dan angin-anginkan samp
permukaan kering,
4. Tkat satu persatu kemudian -
a - eantungkan dalam ruang pengasapan, dengan jarak masing-masing
£ 1 cmoatau,
b pantung dengan ekor ke bawah dan kepala menghadap ke atas
dengan menggunakan kaitan kawat, atau
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¢ susum saty persatu di atas anvaman bambu, kemudian disusun
by lemari penpasapan secara berlapis-lapis. Antara masing-
masing lapisan diben Jarak kira-kira sama dengan rata-rala panjang
tkan. Apar pengasapan merata ikan harus dibolak-balik.
5. Swapkan bahan bakar berupa arang dan potong-potong kavu di bawah
roang pengasap. kemudian bakar;
6. Bubuhkan ampas tebu atau serbuk gerpaji sedikit demi sedikit sampai
timlwil asap
A, Panas diatur pada subu £ 700 ~ 800 C. selama 2-3 jam tharus
dijaga agar panas merata dan ikan tidak sampai hangus),
b. Panas diatur pada suhu £ 300 - 400 C selama 4 jam terus menerus,
Hasil pengasapan ditandai dengan baw harum vang Khas dari ikan
asapy
7 Keluarkan ikan asap dari lemari pengasapan lalu bungkus atan kemas
dalam kantong plasuk.

Calatan;

L. Ciri-cin khas ikan asap vang baik adalal -
4 rapa dan warna: produk harus licin, mengkilat, dan berwarna coklat
cimas muda;
b, bau dan rasa: produk memberikan bau atau aroma yang khas ikan
asap {hau asap yang sedap dan merangsang selera);
o beran
2. Dengan cara pengasapan pada subu 700 - 800 €. ikan tahan lama
disimpan sampai 1 bulan, dibandingkan dengan pengasapan pada suhy 200
F00C (kurang dan | bulan) panas dibandingkan dengan penpasapan
pada subo 200 - 300C. (sampai 1 bulan)
3. Selam bandeng, ikan yang biasa diasap adalah ikan tembang. lemuru,
kembwng, selar, tongkol. dan cakalang

S.MMAGRAM ALIR PEMBUATAN IKAN ASAP

6. DAFTAR PUSTAKA

1) Tkan asap. Jakarta - Dirjen Industni Keeil, Departemen Perindustrian, s.a.
21 Mochanto, Pengasapan dan fermentasi, Jakarta : Penebar Swadava, 1987
T.KONTAK HUBUNGAN

Pusat Informasi Wanita dalam Pembangunan, PDIL, LIPL ) Jend. Gatot Subroto
O Jakarta 12910
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