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 PENDAHULUAN

Ikan lele dumbo sebagaimana produk 
perikanan yang lain banyak mengandung 
asam lemak tak jenuh seperti  EPA  dan 
DHA.  Menurut Adawyah (2007), jenis-jenis 
asam lemak yang terdapat pada daging ikan 
lebih banyak daripada asam lemak yang 
terdapat pada daging hewan darat. Lemak 
daging ikan mengandung asam-asam lemak 
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ABSTRAK

Daging ikan sangat mudah mengalami proses oksidasi karena banyak mengandung asam 
lemak tak jenuh. Pengolahan sosis ikan dengan pengasapan akan memberikan antioksidan 
alami yaitu fenol yang terdapat pada komponen asap. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui efek antioksidan asap cair terhadap stabilitas oksidasi sosis ikan lele dumbo (Clarias 
gariepinus) selama penyimpanan suhu 60 °C. Penelitian menggunakan metode Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) dengan perlakuan pengasapan cair pada sosis dan lama penyimpanan pada 
suhu 60 °C.  Parameter yang digunakan untuk mengukur kerusakan oksidatif adalah bilangan 
peroksida dan nilai TBARS. Hasil yang diperoleh memperlihatkan bahwa perlakuan pengasapan 
cair dapat menekan tingkat oksidasi  selama penyimpanan. Tingkat oksidasi sosis yang diasap 
selama penyimpanan lebih rendah daripada oksidasi sosis tanpa pengasapan. Sosis asap 
cenderung lebih stabil disimpan selama 60 jam pada suhu 60 °C daripada sosis tanpa pengasapan.

Kata kunci: antioksidan, fenol, sosis, bilangan peroksida, TBARS

ABSTRACT

Fish meat are very susceptible to oxidation because a lot of unsaturated fatty acids. Processing of fish 
sausage with smoking will provide natural antioxidants, namely phenols contained in the components of 
smoke. The aim of this research was to study the antioxidant effects of liquid smoke to the oxidation stabil-
ity of fish sausage catfish (Clarias gariepinus) during storage. Randomized studies using Design Group 
(RAK) with a liquid smoking treatment and storage time on the sausage at 60 °C. Parameter used for oxida-
tive deterioration indicators is the peroxides value and TBARS value. The result showed that the treatment 
liquid can suppress oxidation during storage. Oxidation during storage of smoked sausage is lower than the 
oxidation of sausage without curing. Smoked sausage tended to be more stable during storage for 60 hours 
at 60 °C instead of sausage without curing.

Key words: antioxidant, phenol, sausage, peroxides value, thibarbituric acid reactive substances

tidak jenuh dengan panjang rantai C14 – C22 
dan asam-asam lemak tidak jenuh dengan 
jumlah ikatan 1–6.  Scrimgeour (2005) 
menyebutkan bahwa adanya asam lemak 
tak jenuh menyebabkan lemak pada  ikan 
mudah teroksidasi. Lebih lanjut Min dan 
Boff  (2002) menyebutkan bahwa proses 
oksidasi dapat menyebabkan flavor dan rasa 
yang tidak disukai serta penurunan nilai 
gizi.  Menurut Raharjo (2006); Valencia et al. 
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(2006), mekanisme oksidasi asam lemak yang 
menghasilkan peroksida lemak dapat terjadi 
dengan beberapa reaksi yaitu autooksidasi 
oleh radikal bebas, fotooksidasi, dan reaksi 
yang melibatkan enzim 

Stabilitas oksidasi lemak dipengaruhi 
oleh faktor internal dan eksternal, seperti 
komposisi asam lemak, kandungan 
prooksidan dan antioksidan, iradiasi, suhu, 
oksigen, luas permukaan yang kontak 
dengan oksigen, tingkat pengolahan, dan 
kondisi penyimpanan (Kolalowska, 2003; 
Pokorny et al., 2001)

Liquid Smoke atau asap cair merupakan 
suatu hasil destilasi atau pengembunan 
dari uap hasil pembakaran tidak langsung 
maupun langsung dari bahan bahan yang 
banyak mengandung karbon serta senyawa-
senyawa lain (Amritama, 2007). Menurut 
Guillen dan Manzanos (2002), komponen 
yang teridentifikasi dari asap cair terutama 
berasal dari degradasi termal karbohidrat 
kayu seperti keton, karbonil, asam, furan 
dan turunan pyran. Selain itu, Guillen et al. 
(2001) menyatakan bahwa asap cair ini juga 
mengandung komponen yang berasal dari 
degradasi termal lignin, seperti fenol, guaiacol 
dan turunannya, syringol dan turunannya, 
serta alkyl  aryl. Lebih lanjut disebutkan 
bahwa fenol merupakan komponen dengan 
proporsi paling tinggi yaitu sebesar 14.87%. 

Hasil pirolisis dari senyawa sellulosa, 
hemisellulosa dan lignin diantaranya  
akan  menghasilkan  asam  organik,  fenol,  
karbonil  yang merupakan senyawa yang 
berperan dalam pengawetan bahan makanan 
dan antioksidan ( Darmadji, 2009). Menurut 
Kjallstrand dan Petterson (2001), antioksidan 
merupakan zat yang mampu memperlambat 
atau mencegah proses oksidasi. Penambahan 
antioksidan alami secara tidak langsung 
digunakan juga pada pengolahan pangan 
misalnya pengasapan cair. 

Penelitian mengenai efek antioksidan 
asap cair ini sangat penting mengingat 
saat ini asap cair telah digunakan secara 
komersial oleh industri pangan (Soldera et 
al., 2008). Beberapa penelitian yang  pernah 
dilakukan antara lain stabilitas oksidasi 
pada sosis daging domba (Nassu et al., 2003), 
dan Milano sosis (Zanardi et al., 2002), serta 
stabilitas oksidasi asam lemak pada steak 
ikan cakalang asap (Tamaela, 2003). Sampai 
saat ini belum diketahui stabilitas oksidasi 
sosis lele dumbo yang diasap dengan asap 
cair.  

Penelitian dilakukan dengan 
menyimpan produk pada suhu penyimpanan 
tinggi yaitu   60 °C dengan tujuan untuk 
mempercepat tercapainya nilai peroksida 
dan TBA kritis sebagai indikasi ketengikan, 
sehingga dapat diketahui perbandingan 
tingkat oksidasi sosis ikan lele dumbo yang 
diasap dan yang tidak diasap. Menurut 
Swastawati  et al. (2010), tingkat oksidasi 
lemak meningkat secara signifikan pada 
peningkatan suhu dan tergantung pada 
jumlah dan jenis oksigen yang ada. Produk 
oksidatif primer dapat dilihat pada angka 
peroksida, sedangkan produk oksidatif 
sekunder dapat dilihat pada jumlah 
malonaldehid yang merupakan indikator 
tingkat kerusakan oksidatif. Lebih lanjut 
Bower et al. (2009) menyebutkan bahwa 
banyaknya malonaldehid ini dapat ditera 
dengan mereaksikannya dengan 2-asam 
thiobarbiturat (TBA).

BAHAN DAN METODE

Bahan 
Bahan utama yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah ikan lele dumbo (Clarias 
gariepinus) ukuran 6–7 ekor/kg, diperoleh 
dari peternak lele di Lawang Kota Malang, 
asap cair redestilasi dari tempurung kelapa 
diperoleh dari Laboratorium Teknologi 
Pangan dan Hasil Pertanian Fakultas 
Teknologi Pertanian Universitas Gadjah 
Mada Yogyakarta. Bahan-bahan kimia 
yang digunakan untuk analisis dengan 
spesifikasi p.a (pro analisis) adalah 1) larutan 
ammonium thiosianat 30%, larutan benzene: 
methanol (70:30 v/v), FeCl3, FeSO4.7H2O 
untuk analisis bilangan peroksida 2) reagen 
TBA (0.02 M Thiobarbituric Acid dalam 90% 
asam asetat glasial), HCl 4 M digunakan 
untuk analisis TBARS (Thibarbituric Acid 
Reactive Substances);  Bahan analisis dengan 
kemurnian teknis adalah akuades.

Alat
Alat-alat yang digunakan dalam 

analisis berupa timbangan digital (XP-1500, 
Jerman), spektrofotometer UV-2100 (Unico), 
oven listrik Memmert.

Metode 
Metode yang digunakan adalah 

metode eksperiman Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktor 
perlakuan yaitu 1) jenis sosis meliputi: sosis 
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Tabel 1. Rerata bilangan peroksida dan bilangan TBARS sosis tanpa pengasapan dan sosis den-
gan pengasapan selama penyimpanan pada suhu 60 °C

Lama pe-
nyimpanan  

(jam)

Bilangan Peroksida (mek/kg)
Bilangan TBARS                                

(mg malonaldehid/kg)
Sosis tanpa 
pengasapan 

Sosis dengan 
pengasapan 

Sosis tanpa 
pengasapan 

Sosis dengan 
pengasapan

0 0.19 ± 0.01 a 0.17 ± 0.02 a 1.12 ± 0.07 a 0.96 ± 0.05 a
12 7.69 ± 0.26 b 0.43 ± 0.03 a 1.93 ± 0.08 b 1.67 ± 0.08 b
24 14.15 ± 0.20 c 6.27 ± 0.25 b 4.75 ± 0.52 c 2.23 ± 0.07 c
36 18.77 ± 0.26 c 9.24 ± 0.23 c 11.19 ± 0.22 d 3.23 ± 0.07 d
48 24.16 ±0.28 d 11.20 ± 0.21 d 17.90 ±0.29 e 5.32 ± 0.15 e
60 30.04 ± 0.31 e 15.22 ± 0.21 e 24.36 ± 0.31 f 7.53 ± 0.10 f

Keterangan : notasi yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada α=0.05

tanpa pengasapan cair dan sosis dengan 
pengasapan cair 2) lama penyimpanan 
selama: 0, 12, 24, 36, 48, dan 60 jam dengan 
3 kali ulangan. Parameter yang diukur 
adalah bilangan peroksida (AOAC, 2000) 
dan bilangan TBARS berdasarkan metode 
Tarladgis (Sudarmadji dkk, 2003) selama 
penyimpanan pada suhu 60 °C. Perlakuan 
pengulangan diukur tingkat kesalahannya 
menggunakan standar deviasi.

Pelaksanaan Penelitian
Pembuatan Sosis Ikan Lele Dumbo 
(Anonim, 2007)

Penyiangan dan pengambilan daging 
ikan, pencucian, penghalusan daging ikan. 
Penambahan garam sedikit demi sedikit 
pada daging yang telah halus, ditambah 
tepung tapioka, susu skim, dan bumbu-
bumbu sambil diaduk sampai homogen. 
Adonan dimasukkan ke dalam casing 
selanjutnya sosis diikat sepanjang 10 cm dan 
dikukus selama 30 menit. Setelah matang 
diangkat dan ditiriskan. Sosis didinginkan 
pada suhu ruangan dengan cara diangin-
anginkan, kemudian dibuka selongsongnya. 
Selanjutnya sosis direndam dalam asap cair 
konsentrasi 20% selama 30 menit. Sosis asap 
ditiriskan ± 15 menit selanjutnya dilakukan 
penyimpanan pada oven dengan  suhu  60 °C.

Pengamatan Stabilitas Oksidasi 
Lemak Sosis Ikan Lele Dumbo Selama 
Penyimpanan   

Sosis tanpa pengasapan (sebagai 
kontrol) dan sosis dengan pengasapan 
disimpan pada oven yang diatur suhunya 
pada 60 °C.

Stabilitas asam lemak diukur secara 
berkala yaitu pada penyimpanan 0, 12, 24, 36, 
48, dan 60 jam, kemudian dianalisis bilangan 
peroksida dan nilai TBARS.

Analisis Data
Data hasil pengamatan dianalisis 

menggunakan Anova metode Rancangan 
Acak Kelompok dan diolah menggunakan 
“Microsoft Excel”. Apabila dari hasil analisis 
terdapat perbedaan nyata dilanjutkan 
dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 5% 
(Yitnosumarto, 1993). 

HASIL DAN PEMBAHASAN

Bilangan peroksida dan bilangan 
TBARS sosis ikan lele dumbo tanpa 
pengasapan dan sosis ikan lele dumbo 
dengan pengasapan selama penyimpanan 
pada suhu 60 °C disajikan pada Tabel 1, 
sedangkan kecenderungan perubahan 
bilangan peroksida dan bilangan TBARS 
sosis ikan lele dumbo tanpa pengasapan 
dan sosis ikan lele dumbo dengan 
pengasapan selama penyimpanan pada 
suhu 60 °C disajikan pada Gambar 1 dan 
Gambar 2.

Nilai bilangan peroksida sosis ikan 
lele tanpa pengasapan (kontrol) berkisar 
antara 0.19–30.04 mek/kg dan sosis ikan lele 
dengan pengasapan berkisar antara 0.17-
15.22 mek/kg, sedangkan nilai bilangan 
TBARS sosis ikan lele tanpa pengasapan 
(kontrol) berkisar antara 1.12–24.35 mg 
malonaldehid/kg dan sosis asap ikan lele 
dengan pengasapan berkisar antara 0.96-
7.53 mg malonaldehid/kg.
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Tabel 1 dan Gambar 2 menunjukkan 
bahwa terjadi peningkatan nilai bilangan 
peroksida dengan semakin lamanya waktu 
penyimpanan. Pada akhir penyimpanan (60 
jam), sosis ikan lele dumbo tanpa  perlakuan 
pengasapan mengalami peningkatan 
menjadi 30.00 mek/kg, sedangkan pada 
sosis asap meningkat menjadi 15.22 mek/
kg. Penambahan asap pada produk ternyata 
berpengaruh sangat nyata (α=0.01) terhadap 
pembentukan peroksida sosis ikan selama 
penyimpanan. Sosis lele dumbo yang diasap 
menghasilkan jumlah peroksida lebih rendah 
daripada sosis lele dumbo yang tidak diasap. 

Perubahan bilangan peroksida 
meningkat tajam selama penyimpanan 
sampai 60 jam dengan persamaan Y=5.808x 
– 4.494 dan nilai R2=0.994 pada sosis tanpa 
pengasapan, sedangkan slope perubahan 
bilangan peroksida pada sosis yang diasap 
peningkatannya lebih rendah selama 

penyimpanan sampai 60 jam dengan 
persamaan Y=3.157 x – 3.963 dan nilai 
R2=0.966. Perlakuan pengasapan pada sosis 
ikan lele dumbo ternyata dapat menekan 
laju kenaikan bilangan peroksida selama 
penyimpanan. Hal ini disebabkan asap cair 
mengandung senyawa fenol yang berfungsi 
sebagai antioksidan dan dapat mengurangi 
proses oksidasi asam lemak tak jenuh pada 
produk dengan penghambatan pembentukan 
hidroperoksida pada tahap propagasi 
(Pokorny, 2001; Valencia et al., 2006).  

Pembentukan produk oksidasi 
sekunder sosis ikan lele dumbo selama 
penyimpanan diindikasikan oleh angka 
TBARS. Data dalam Tabel 1 dan Gambar 
2 menunjukkan terjadi peningkatan nilai 
TBARS dengan semakin lamanya waktu 
penyimpanan pada suhu 60 °C. Penambahan 
asap pada produk ternyata berpengaruh 
sangat nyata (α=0.01) terhadap bilangan 

y = 5.808x - 4.4947
R² = 0.9944

y = 3.1575x - 3.9635
R² = 0.9668
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Gambar 1. Kecenderungan perubahan rerata bilangan peroksida (mek/kg) sosis asap ikan lele  
dumbo tanpa pengasapan dan sosis dengan pengasapan selama penyimpanan 
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Gambar 2. Kecenderungan perubahan rerata bilangan TBARS (mg malonaldehid/kg) sosis asap 
ikan lele dumbo tanpa pengasapan dan sosis dengan pengasapan selama penyimpanan pada 
suhu 60 °C.
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TBARS sosis ikan selama penyimpanan. 
Pada akhir penyimpanan (60 jam), sosis 
ikan lele dumbo tanpa pengasapan 
mengalami peningkatan menjadi 24.36 mg 
malonaldehid/kg, sedangkan sosis yang 
diasap sebesar 7.53 mg malonaldehid/kg. 

Perubahan bilangan TBA meningkat 
tajam selama penyimpanan sampai 60 jam 
dengan persamaan Y=4.872 x – 6.845 dan 
nilai R2=0.941 pada sosis tanpa pengasapan, 
sedangkan laju slope perubahan bilangan 
TBA peningkatannya lebih rendah selama 
penyimpanan sampai 60 jam dengan 
persamaan Y=1.279 x – 0.988 dan  nilai 
R2=0.924  pada sosis yang diasap. Perlakuan 
pengasapan pada produk dapat menekan 
laju kenaikan bilangan TBARS. 

Parameter kerusakan asam lemak 
tak jenuh selama penyimpanan akan 
menyebabkan ketengikan dengan ditandai 
meningkatnya jumlah bilangan TBARS 
selama penyimpanan. Perlakuan pemanasan 
pada suhu 60 °C selama penyimpanan 
mengakibatkan peningkatan bilangan 
TBARS pada pada sosis ikan lele dumbo. 
Kadar TBARS yang semakin tinggi 
mengindikasikan kerusakan lemak akibat 
proses pemanasan selama penyimpanan. 
Perlakuan pengasapan pada produk ternyata 
dapat menekan laju kenaikan bilangan 
TBARS. Peningkatan angka TBARS sesuai 
dengan peningkatan bilangan peroksida 
pada perlakuan yang sama. Hal ini 
disebabkan kandungan senyawa fenol yang 
berfungsi sebagai antioksidan dan efektif 
menekan tingkat kerusakan asam lemak tak 
jenuh pada sosis asap ikan lele dumbo. 

 
SIMPULAN

Hasil yang diperoleh memperlihatkan 
bahwa laju oksidasi sosis yang diasap selama 
penyimpanan lebih rendah daripada laju oksidasi 
sosis tanpa pengasapan yang ditunjukkan 
dengan bilangan peroksida dan bilangan TBARS.  
Perlakuan pengasapan cair dapat menekan 
tingkat oksidasi  selama penyimpanan. Hal 
ini berarti bahwa sosis asap cenderung lebih 
stabil disimpan selama 60 jam pada suhu 60 °C 
daripada sosis tanpa pengasapan.
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