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ABSTRAK
PROSES PENGASAPAN IKAN DENGAN VARIASI WAKTU
PENGASAPAN DAN JARAK TRAY TERHADAP KUALITASIKAN NILA

(Saidina Ali, 2019.49 halaman, 10 tabel, 11 gambar, 4 lampiran)

Proses pengasapan ikan sala pada umumnya masih menggunakan cara
tradisional atau pengasapan sistem terbuka. Pengasapan dengan sistem terbuka ini
menyebabkan panas 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 sistempengasapandual blower dan
filterasapbahanalamigunamenghasilkanasapberssh  dan  kontinyu.  Dengan
memanfaatkan panas dari pembakaran tempurung kelapa, dual blower sebagai
pengatur sirkulasi panas dari asap, Thermometer Digital untuk mengukur suhu di
dalam ruang oven, dan filter asap sebagal penyaring kadar zat-zat berbahaya yang
terkandung di dalam asap dari hasil pembakaran tempurung kelapa. Sistem kerja
aat ini yaitu dengan mengkondisikan suhu operasi di ruang oven 65°C.
Berdasarkan hasil pengujian variasi Jarak Tray pengasapan yang optimal untuk
proses pengasapan terhadap penurunan jumlah kadar air dalam ikan asap dengan
kapasitas ikan 3 kg adalah dengan temperatur pengasapan sebesar waktu operasi
selama 16 jam dengan % kadar air 28,59%.

Kata kunci:ikansalai, system pengasapan, pengasapan system tertutup, mutu,

Kinerja



ABSTRACT
THE PROCESS OF FUMIGATION WITH VARIATIONS OF
FUMIGATION TIME AND TRAY DISTANCE TO THE
QUALITY OF NILE TILAPIA FISH

(Saidina Ali, 2019.49pages, 10 tables, 11pictures, 4 attachments)

The salting process of salai in genera still using the traditional way or
openfumigation system. Smoking with this open system causes the heat generated
not centered on the fish, but spreads in the direction of the wind, the time is
relatively long and the results are of low quality, in terms of taste, color, texture,
and aroma. One effort made to facilitate the making of this salai fish in order to
become a better product is to design an automatic fogging system in an enclosed
space with dual blower curing system configuration and natural material smoke
filter to produce clean and continuous smoke. By utilizing heat from coconut shell
combustion, dual blower as a heat circulating regulator of smoke, a Digita
Thermometer to measure the temperature inside the oven chamber, and smoke
filters as afilter of harmful substances contained in the smoke from coconut shell
burning. The working system of this tool is by conditioning the operating
temperature in55°C. Based on the result of testing the variation of temperature of
fumigation for the fuming process to decrease the amount of water content in
smoked fish with fish capacity of 3 kg is with the temperature of fumigation rate
of 65°C and the operating time for 16 hours with % water content 28,59 %.

Keywords:smoked fish, fumigation system, close fumigation system, quality,

per formance
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