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ABSTRAK

PROSES PENGASAPAN IKAN NILA DENGAN SISTEM SIRKULASI

ASAP TERKONTROL DITINJAU DARI WAKTU PENGASAPAN DAN

KECEPATAN ALIRAN UDARA
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Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknik Energi Politeknik Negeri

Sriwijaya  dengan  tujuan  memperoleh  kondisi  operasi  optimum  pada  proses

pengasapan terhadap kualitas produk pengasapan. Pengasapan merupakan salah

satu cara pengawetan ikan yang menggunakan asap dari  kayu atau tempurung

kelapa.  Proses pengasapan ikan salai  pada umumnya masih  menggunakan cara

tradisional atau pengasapan sistem terbuka. Pengasapan dengan sistem terbuka ini

menyebabkan panas dan asap yang dihasilkan tidak terpusat ke ikan, melainkan

menyebar sesuai arah angin, waktu relatif lama dan hasilnya berkualitas rendah,

baik dari segi rasa, warna, tekstur, dan aroma.  Salah satu usaha yang dilakukan

untuk mempermudah dalam pembuatan ikan salai ini agar menjadi produk yang

lebih baik adalah dengan merancang sebuah sistem pengasapan otomatis dalam

ruang tertutup dengan konfigurasi sistem pengasapan dual blower dan filter asap

bahan alami  guna  menghasilkan  asap  bersih  dan  kontinyu.  Penelitian  ini

menggunakan ikan Nila sebagai bahan baku dan tempurung kelapa sebagai bahan

bakar  pengasapan.  Pengasapan  dilakukan  selama  16  jam.  Data  yang  diukur

meliputi suhu, waktu, kecepatan aliran udara, berat ikan, berat bahan bakar awal

dan akhir, dan kadar air  ikan dari  awal dan akhir. Hasil  analisis  penelitian ini

menunjukkan bahwa suhu, jarak tray dan laju aliran udara adalah faktor utama

yang  sangat  mempengaruhi  massa  akhir  ikan  dan persentase  kadar  air  selama

pengasapan. Dimana kadar air paling banyak yang hilang pada suhu 65C dengan

sisa kadar air akhir sebesar 27,4%, kecepatan aliran udara 8,3 m/s dengan sisa

kadar air akhir ikan sebesar 32,22%, dan jarak tray 60cm dengan sisa kadar air

sebesar 28,59%

Kata kunci: Ikan salai, pengasapan system tertutup, kecepatan aliran udara

ABSTRACT

THE PROCCESS OF FUMIGATION OF TILAPIA WITH THE SMOKE

CIRCULATION SYSTEM IS CONTROLLED IN TERMS OF TIME AND

AIR FLOW VELOCITY
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 (Dedek Aguspina, 2019.60 pages, 24 tables, 13 pictures, 4 attachments)

This research was conducted at the Energy Engineering Laboratory of the

Sriwijaya State Polytechnic with the aim of obtaining optimal air operating speed

for the quality of tilapia as soon as possible. Smoked is one way of preserving fish

that uses as soon as possible from wood or coconut shell. The process of nurturing

the salmon while still using the traditional method or the open fogging system.

Fumigation with this  open system causes heat  and the smoke produced is  not

centered on the fish, distributed according to the direction of the wind, relatively

long time and produces low quality, both in terms of taste,  color, texture,  and

aroma. One effort was made to facilitate the making of this smoked fish to be a

better product by using an automatic fumigation system in a closed space with a

dual blower and filter fogging system as soon as natural materials to produce as

soon as possible clean and continuous. This research uses tilapia as a raw material

and coconut shell as fuming fuel. The temperature spends between 40-80oC for 16

hours. Data that discusses time temperature, air velocity, weight fish, initial and

final fuel, and water content of fish from the beginning and end. The results of the

analysis of this study indicate the temperature, time and air flow rate of the main

factors that greatly affect the final mass of fish and the percentage of moisture

content during fumigation. The highest water content is lost at the air flow rate of

8.3 m/s and the final water content of the fish is 32.22%.

Keywords: smoked fish, close fumigation system, airflow velocity.

MOTTO DAN PERSEMBAHAN

Motto:
 ............  “Sesungguhnya  Allah  SWT  tidak  akan

mengubah  keadaan  suatu  kaum  sebelum  mereka
mengubah keadaan diri mereka sendiri”.

(QS: Ar-Rad:11)
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 ............  “Allah  SWT  tidak  membebani  seseorang
melainkan sesuai dengan kesanggupannya”.

(QS: Al-Baqarah : 
286)

 ............ “Dan Janganlah engkau berjalan di bumi ini
dengan  sombong,  karena  sesungguhnya  engkau
tidak  akan dapat  menembus bumi  dan tidak  akan
mampu menjulang setinggi gunung”.

(QS: Al-Isra : 37)
 Berbuatlah sesuatu yang baik  tanpa henti,  hingga

kau bisa merasakan hasilnya esok nanti.
( Penulis )
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 Kedua Dosen Pembimbingku
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