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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi karakter responden terhadap produk 

bakso ayam (warna, aroma, tekstur, citarasa dan penerimaan secara keseluruhan) yang 

diberi perlakuan lama perendaman dalam asap cair. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan yang meliputi P15 (lama perendaman 

15 menit), P20 (lama perendaman 20 menit), P25 (lama perendaman 25 menit) dan P30 (lama 

perendaman 30 menit). Variabel yang diamati pada penelitian ini yaitu warna, aroma, 

tekstur, citarasa dan penerimaan keseluruhan. Pengujian kualitas organoleptik pada lama 

perendaman yang berbeda dengan konsentrasi asap cair 3% memberikan pengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap bakso ayam ditinjau dari segi aroma, citarasa dan penerimaan secara 

keseluruhan serta tidak nyata (P>0,05) terhadap warna dan tekstur. Berdasarkan penelitian 

ini dapat disimpulkan bahwa lama perendaman selama 25-30 menit bakso ayam dalam 

asap cair (konsentrasi 3%) disukai oleh panelis dengan skor nilai yaitu 3,77 (mengarah ke 

kriteria suka). 

 

Kata kunci : asap cair, lama perendaman, bakso, panelis 

 

 

 

STUDY OF LIQUID SMOKE USAGE WITH DIFFERENT SOAKING TIME IN 

CHICKEN MEATBALLS AGAINST PANELISTS ACCEPTANCE 

 

ABSTRACT 

 

This study was carried out to identify the character of respondents against character 

products chicken meatballs (colour, aroma, texture, flavour and overall acceptance) which 

have once soaked inside a liquid smoke. This study uses Completely Randomized Design 

(CRD) with 4 treatments which include P15 (15 minutes soaking time), P20 (20 minutes 

soaking time), P25 (25 minutes soaking time) and P30 (30 minutes soaking time). The 

variables were observed in this study are colour, aroma, texture, flavour and overall 

acceptance. Organoleptic quality testing grant in different soaking time with 3% 

concentration of liquid smoke gives significant effect (P <0.05) against chicken meatballs 

in terms of aroma, flavour and overall acceptance and provide no real effect (P> 0.05 ) 

against chicken meatballs in terms of colour and texture. Based on this study it can be 

concluded that for 25-30 minutes long immersion chicken meatballs in liquid smoke 
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(concentration 3%) preferred by the panelists with a score value is 3.77 (leading to criteria 

like) 

 

Keywords: liquid smoke, soaking time, meatballs, panelist 

 

PENDAHULUAN 

 Bakso merupakan salah satu produk olahan daging yang bergizi tinggi. Bahan 

penyusun utamanya adalah daging dan tepung tapioka. Pengolahan daging menjadi bakso 

bertujuan untuk memperpanjang daya simpan, meningkatkan nilai estetika dan 

meningkatkan nilai ekonomis (Musfiroh, 2009). Beberapa pengolah bakso sering 

menambahkan boraks dan formalin agar diperoleh bakso yang kenyal dan awet namun 

kedua bahan ini sangat tidak dianjurkan dipakai pada makanan sebab sangat berbahaya 

bagi kesehatan. 

 Salah satu metode pengawetan bakso yang aman dan dapat dilakukan yaitu 

pengawetan bakso dengan menggunakan asap cair. Pengawetan bakso dengan cara ini 

tidak mengganggu kesehatan karena tidak menggunakan zat berbahaya seperti boraks atau 

formalin. Asap cair mengandung berbagai komponen kimia seperti fenol, aldehid, keton, 

asam organik, alkohol dan ester (Guillen et al., 2000; Guillen et al., 2001). Berbagai 

komponen kimia tersebut dapat berperan sebagai antioksidan dan antimikroba serta 

memberikan efek warna dan citarasa khas asap pada produk pangan (Karseno et al., 2002).  

Saat ini, asap cair telah banyak digunakan oleh industri pangan sebagai bahan pemberi 

aroma, tekstur, dan citarasa yang khas pada produk pangan, seperti daging, ikan, dan keju 

(Soldera et al., 2008). 

 Asap cair mempunyai kelebihan-kelebihan antara lain mudah diaplikasikan, 

konsentrasi asap dapat diatur sesuai selera konsumen dan produk mempunyai kenampakan 

yang seragam serta ramah lingkungan. Hal lain yang penting adalah bahwa asap cair tidak 

hanya berperan dalam membentuk karakteristik sensoris tetapi juga dalam hal jaminan 

keamanan pangan. (Guilén dan Cabo, 2004; Suñen et al., 2001; Kris dan Roos, 2003; 

Darmadji, 2006; Bortolomeazzi et al., 2007; Martinez et al., 2007). Hasil penelitian 

Budijanto et al. (2008) mengenai identifikasi dan uji keamanan asap cair tempurung kelapa 

untuk produk pangan menyatakan bahwa, secara umum asap cair tempurung kelapa dapat 

digunakan sebagai bahan pengawet alternatif yang aman untuk dikonsumsi, serta 

memberikan karakteristik sensori berupa aroma, warna, serta rasa yang khas pada produk 

pangan. 
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 Asap cair dapat diaplikasikan pada produk pangan dengan berbagai metode, yaitu 

pencampuran, pencelupan atau perendaman, penyuntikan, pencampuran asap cair pada air 

perebusan, dan penyemprotan. Pencelupan atau perendaman dapat menghasilkan mutu 

organoleptik yang tinggi terutama pada hasil produk olahan daging (Martinez et al., 2007).  

 Proses perendaman berfungsi untuk meresapkan bumbu masuk kedalam daging. 

Hal ini akan mempengaruhi warna, bau serta daya simpan produk tersebut. Besarnya 

konsentrasi yang digunakan juga akan mempengaruhi lama waktu perendaman. 

Penggunaan konsentrasi asap cair yang terlalu kecil akan memerlukan waktu perendaman 

yang lebih lama. Menurut Sunarsih et al. (2012), di dalam asap cair terdapat asam yang 

dapat mempengaruhi citarasa, pH dan umur simpan produk asapan. Menurut hasil 

penelitian Syarafina et al. (2014) bahwa perendaman dendeng ikan bandeng selama 15 

menit dalam asap cair mempunyai pengaruh yang nyata terhadap nilai karakterisitik 

kenampakan pada uji organoleptik serta terhadap nilai karakterisitik bau pada uji hedonik. 

Dalam penelitian Purnamasari (2013) menyatakan bahwa perendaman daging kerbau 

dengan konsentrasi asap cair 3% menghasilkan sifat fisik terbaik sesuai dengan syarat 

mutu daging kerbau (SNI 01-3933-1995). Demikian pula dalam penelitian yang dilakukan 

oleh Rahayu et al. (2012) bahwa pemberian asap cair konsentrasi 3% pada dendeng sapi 

dapat diterima oleh konsumen dan merupakan hasil terbaik secara keseluruhan. 

 Berdasarkan informasi tentang manfaat dan penggunaan asap cair tersebut, asap 

cair tempurung kelapa berpotensi menjadi bahan pengawet alternatif, di samping dapat 

memberikan aroma, tekstur, dan citarasa yang khas pada produk pangan. Pada penelitian 

ini, diupayakan penggunaan asap cair dapat menyatukan keunggulan dari potensi daging 

yang diolah menjadi bakso, agar menghasilkan produk olahan daging yang lebih variatif. 

Kualitas dari setiap produk memiliki jangka waktu yang terbatas, bakso ayam asap yang 

telah dibuat dan direndam dengan lama perendaman berbeda akan mengalami perubahan 

kualitas. Sudah banyak ditemui informasi mengenai penggunaan asap cair terhadap daging 

sapi dan ikan, namun mengenai pengaruh penggunaan asap cair tempurung kelapa pada 

bakso ayam yang berhubungan dengan penilaian kualitas produk (warna, aroma, tekstur, 

citarasa dan penerimaan secara keseluruhan) masih terbatas. Oleh karena itu uji hedonik 

perlu dilakukan sebagai titik akhir penilaian kualitas produk untuk mengetahui seberapa 

jauh produk bakso ayam yang diaplikasikan dengan metode perendaman dalam asap cair 

dapat diterima dan disukai oleh konsumen. 
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MATERI DAN METODE 

Alat dan Bahan 

 Peralatan yang digunakan untuk uji organoleptik dalam penelitian ini antara lain 

alat saring, piring kertas, lebel, tissue, tusuk gigi, format uji serta alat tulis. Bahan yang 

digunakan yaitu bakso ayam, asap cair tempurung kelapa grade 2, aquadest dan air 

mineral.  

Asap Cair 

 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, bahan baku yang banyak digunakan adalah kayu, 

bongkol kelapa sawit, ampas hasil penggergajian kayu dan lain-lain (Amritama, 2007). 

Rancangan Penelitian 

 Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak dan 

Mikrobiologi Fakultas Peternakan Universitas Udayana.  Rancangan penelitian yang 

digunakan dalam penelitian ini yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) Pola Sederhana 

dengan perlakuan lama perendaman yang berbeda dalam asap cair konsentrasi 3% 

(Purnamasari, 2013). Perlakuan dalam penelitian ini antara lain lama perendaman 15 menit 

(P15), lama perendaman 20 menit (P20), lama perendaman 25 menit (P25) dan lama 

perendaman 30 menit (P30).  

Tahapan Penelitian 

Tahapan yang dilakukan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut : 

• Sterilisasi peralatan. Alat-alat yang digunakan dicuci dengan detergen dan dibilas 

dengan aquadest. 

• Pembuatan larutan asap cair dengan pencampuran 500 ml aquadest dengan 15 ml 

asap cair pada gelas ukur yang diberi label/kode masing-masing. 

• Bakso ayam dibagi menjadi 4 bagian, masing-masing bagian terdapat 17 bakso lalu 

diberi perlakuan lama perendaman yang berbeda secara bersamaan pada larutan 

asap cair. 

• Setelah direndam dengan waktu yang ditentukan, bakso ayam ditiriskan selama 5 

menit. 

• Sampel bakso asap cair disajikan di atas piring kertas yang telah diberi label 

berkode untuk membedakan sampel satu dengan sampel lainnya yang hanya 

diketahui oleh peneliti. 
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• Panelis diberi format uji dan dijelaskan langkah-langkah pengisian hasil pengujian 

sampel. Panelis dalam uji ini berjumlah 17 orang yang masing-masing memperoleh 

4 buah sampel dengan pengujian berdasarkan tingkat kesukaaan menggunakan 

kisaran angka penilaian dari angka 1 sampai 5. 

Penilaian Panelis 

Nama panelis :      Tanggal : 

Nama bahan : bakso ayam 

Berikan tanda : V pada ungkapan yang sesuai dengan pengindraan anda. 

 

 

Peubah yang Diamati 

 Adapun peubah yang diamati dalam penelitian ini adalah warna, aroma, tekstur, 

citarasa serta penerimaan secara keseluruhan. Pengujian produk dilakukan oleh panelis 

dengan acuan pada Gambar 1. Dalam uji hedonik metode yang digunakan adalah “Metode 

Consumer Preference Test” yaitu metode pengujian secara langsung dilakukan oleh 

panelis, yang menilai suatu sifat atau kualitas dari suatu bahan yang digunakan, panelis 

menilai menurut tanggapan pribadi terhadap sifat hedonik dari bakso ayam asap cair.  

Analisis Statistik 

 Data yang diperoleh dari penelitian ini dianalisis menggunakan analisis Non-

Parametrik (Kruskal-Wallis), apabila terdapat perbedaan yang nyata antar perlakuan 

(P<0,05) maka dilanjutkan dengan Uji Mann-Whitney (Siegel, 1977) dengan bantuan 

program SPSS 16.0. 

 

No. kode contoh 

 

Kriteria  

Penilaian 

Warna 

615 720 825 930 

5     

4     

3     

2     

1     

Skor Warna 

5 Sangat suka 

4 Suka 

3 Biasa 

2 Tidak suka 

1 Sangat tidak suka 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Warna 

 Hasil Uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap 

warna bakso ayam asap pada semua perlakuan (P15, P20, P25 dan P30) tidak menunjukkan 

perbedaan nyata (P>0,05) (Tabel 1). Rata-rata kesukaan panelis terhadap warna bakso 

dengan rentang nilai yang mengarah pada kriteria suka tertinggi hingga terendah berturut-

turut P30 (3,82), P25 (3,71), P20 (3,65), dan P15 (3,59). 

Tabel 1. Hasil uji organoleptik bakso ayam dengan lama perendaman berbeda pada asap 

cair konsentrasi 3% 

Peubah 
Perlakuan 

1)
 

SEM 
2)

 
P15 P20 P25 P30 

Warna 3,59
a
 3,65

a
 3,71

a
 3,82

a
 0.149 

Aroma 4,06
ab 3)

 3,82
b
 4,47

a
 3,53

c
 0.135 

Tekstur 3,00
a
 3,47

a
 3,35

a
 3,30

a
 0.205 

Citarasa 3,12
c
 3,41

bc
 3,71

ab
 3,94

a
 0.183 

Penerimaan Keseluruhan 
4)

 3,12
b
 3,41

ab
 3,77

a
 3,77

a
 0.160 

Keterangan : 

1) Perlakuan P15 (lama perendaman 15 menit); P20 (lama perendaman 20 menit); P25 (lama perendaman 25 

menit); P30 (lama perendaman 30 menit) 

2) SEM adalah “Standart Error of Treatment Means” 

3) Nilai dengan huruf yang berbeda pada angka menunjukkan berbeda nyata (P<0,05) 

4) Kriteria skor : 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (biasa), 4 (suka), 5 (sangat suka) 

  

Warna merupakan parameter pertama yang menentukan tingkat penerimaan 

konsumen terhadap suatu produk. Penelitian secara subjektif dengan pengelihatan sangat 

menentukan dalam pengujian organoleptik warna. Hasil analisis statistik dengan Uji 

Kruskal-Wallis (Tabel 1) menunjukkan bahwa lama perendaman bakso ayam dengan asap 

cair tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap tingkat kesukaan panelis dari segi warna. 

Ini berarti nilai kesukaan panelis antar perlakuan tidak menunjukkan perbedaan nyata 

(P>0,05).  Hal ini disebabkan perubahan warna asap konvensional dipengaruhi oleh adanya 

proses pemanasan. Namun dalam penelitian ini asap cair yang digunakan tidak melalui 

proses pemanasan sehingga tidak memberi perbedaan warna selama perendaman yang 

berbeda. Diperjelas pada Gambar 1 terlihat bahwa tingkat kesukaan panelis mengarah ke 

kriteria suka pada semua perlakuan meskipun tidak nyata (P>0,05).  
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Gambar 1. Grafik hasil uji organoleptik bakso ayam dengan lama perendaman 

berbeda pada asap cair konsentrasi 3% 

 

Menurut Soeparno (2005), warna asap terbentuk karena adanya interaksi karbonil 

dalam asap dengan protein daging melalui mekanisme reaksi non-enzimatis yaitu reaksi 

maillard. 

Aroma 

 Hasil Uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap 

aroma bakso ayam asap pada perlakuan P15 tidak nyata (P>0,05) lebih tinggi dibandingkan 

dengan perlakuan P20 dan lebih rendah dari P25, tetapi nyata (P<0,05) lebih tinggi 15,02% 

dibandingkan P30. Perlakuan P20 nyata (P<0,05) lebih rendah 16,92% dibandingkan dengan 

P25 dan lebih tinggi 8,36% dibandingkan dengan P30. Rata-rata kesukaan panelis terhadap 

aroma bakso dengan rentang nilai tertinggi hingga terendah berturut-turut P25 (4,47 

mengarah ke kriteria sangat suka), P15 (4,06 mengarah ke kriteria sangat suka), P20 (3,82 

mengarah ke kriteria suka), P30 (3,53 mengarah ke kriteria suka). 

 Hasil uji organoleptik lama perendaman bakso ayam asap cair terhadap tingkat 

kesukaan panelis dari segi aroma pada perlakuan P25 nyata (P<0,05) lebih tinggi 

dibandingkan P20 dan P30, tetapi tidak nyata (P>0,05) lebih tinggi dibandingkan dengan 

P15. Hal ini diduga karena aroma yang dihasilkan pada bakso ayam asap dengan lama 

perendaman 25 menit merupakan titik jenuh dari penetrasi asap ke dalam bakso. 

 Aroma khas produk bakso ayam asap disebabkan oleh kandungan yang terdapat di 

dalam asap cair yaitu senyawa-senyawa karbonil (vanillin dan siringaldehida) yang 

berperan dalam pembentukan aroma caramel yang unik. Menurut Lukman (1995) 

komponen bau yang dikeluarkan dari suatu produk merupakan komponen yang bersifat 
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volatil yang dapat diterima oleh sel-sel saraf olfaktori. Komponen volatil tersebut terbentuk 

akibat pemanasan dan pemasakan. 

Tekstur 

 Hasil Uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap 

tekstur bakso ayam asap pada semua perlakuan (P15, P20, P25 dan P30) tidak menunjukkan 

perbedaan nyata (P>0,05). Rata-rata kesukaan panelis terhadap tekstur bakso dengan 

rentang nilai yang mengarah pada kriteria suka tertinggi hingga terendah berturut-turut P20 

(3,47), P25 (3,35), dan P30 (3,30). Tetapi pada perlakuan P15 dengan skor 3,00 masuk dalam 

kriteria biasa. 

 Dari analisa organoleptik lama perendaman bakso ayam asap cair terhadap tingkat 

kesukaan panelis dari segi tekstur tidak berpengaruh nyata (P>0,05). Tekstur menyangkut 

kekenyalan atau keempukan dari produk bakso ayam asap. Tekstur bakso ayam setelah 

diberi perlakuan yang berbeda cenderung tidak mengalami perubahan yang nyata (P>0,05). 

Hal ini berarti kandungan yang terdapat dalam asap cair tidak mengubah tekstur dari suatu 

produk. Lawrie (1995) menyatakan bahwa meningkatnya keempukan merupakan refleksi 

dari kadar air yang lebih besar serta kapasitas memegang atau menahan air yang lebih 

besar pula dan sifat pembengkakan serat urat daging selanjutnya terjadi pada pH tinggi. 

Winarno (1997) menyatakan bahwa air merupakan komponen penting yang mempengaruhi 

tekstur dan citarasa dari makanan. Sejalan dengan Pertiwi (2015.Unpublished) yang 

menyatakan bahwa waktu marinasi 15-30 menit tidak berdampak signifikan terhadap kadar 

air bakso asap. Lukman (1995) menyatakan bahwa kekenyalan dan keempukan bakso yang 

dihasilkan terutama dipengaruhi oleh jenis daging dan umur ternak yang digunakan. 

Citarasa 

 Hasil Uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap 

citarasa bakso ayam asap pada perlakuan P15 tidak nyata (P>0,05) lebih rendah 

dibandingkan dengan P20, tetapi nyata (P<0,05) lebih rendah 18,86% dibandingkan dengan 

P25 dan 26,39% dibandingkan P30. Pada perlakuan P20 tidak nyata (P>0,05) lebih rendah 

dibandingkan dengan P25 tetapi nyata (P<0,05) lebih rendah 15,50% dibandingkan P30. 

Rata-rata kesukaan panelis terhadap citarasa bakso dengan rentang nilai yang mengarah 

pada kriteria suka tertinggi hingga terendah berturut-turut P30 (3,94), P25 (3,71), P20 (3,41), 

P15 (3,12). 

 Citarasa suatu bahan adalah respon ganda dari bau dan rasa. Dari keseluruhan 

perlakuan, respon panelis terhadap bakso ayam asap dari segi citarasa cenderung 
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meningkat seiring lamanya waktu perendaman. Hal ini disebabkan oleh karena kandungan 

yang terdapat dalam asap cair yaitu senyawa-senyawa karbonil berperan dalam 

pembentukan citarasa khas asap. Lawrie (1995) menyatakan bahwa citarasa dan aroma 

tidak bisa dipisahkan. Oleh karena itu citarasa dalam hal ini dipengaruhi juga oleh senyawa 

volatil yang menyebabkan lemak teroksidasi sehingga terbentuk citarasa yang disukai. 

 Hasil uji organoleptik lama perendaman bakso ayam asap cair pada perlakuan P15 

dan P20 tidak berpengaruh secara signifikan terhadap tingkat kesukaan panelis dari segi 

citarasa. Sedangkan perlakuan P25 dan P30 memiliki tingkat kesukaan panelis tertinggi 

terhadap citarasa (3,77 – 3,94 mengarah ke kriteria suka) walaupun secara statistik 

menunjukkan non signifikan. Hal ini karena dengan perendaman 20-30 menit diduga 

terjadi penetrasi yang merupakan titik jenuh dari putting pencicip panelis sehingga 

mempengaruhi tingkat kesukaan terhadap citarasa. Disamping itu, dari hasil penelitian 

Pertiwi (2015.Unpublished) pada materi yang sama melaporkan total asam terendah 

diperoleh pada perlakuan P25 dan P30 yaitu 0.22 – 0.28 sehingga diduga dengan kisaran 

nilai pada citarasa perlakuan P25 dan P30 belum terdeteksi oleh puting cicip dan disukai oleh 

panelis. Soekarto (1985) menyatakan bahwa uji citarasa lebih banyak melibatkan indra 

lidah yang dapat diketahui melalui kelarutan bahan makanan tersebut dalam saliva dan 

kontak dengan syaraf perasa. Kartika et al. (1988) menyatakan bahwa rasa yang diterima 

panelis berkaitan dengan pengelihatan, pembauan, dan perabaan. 

Penerimaan Keseluruhan 

 Hasil Uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis dari segi 

penerimaan keseluruhan bakso ayam asap pada perlakuan P15 tidak nyata (P>0,05) lebih 

rendah dibandingkan dengan P20 akan tetapi nyata (P<0,05) lebih rendah 10,34% 

dibandingkan P25 dan P30. Begitu juga perlakuan P25 tidak nyata (P>0,05) lebih tinggi 

dibandingkan perlakuan P30. Rata-rata kesukaan panelis dari segi penerimaan keseluruhan 

bakso dengan rentang nilai yang mengarah pada kriteria suka tertinggi hingga terendah 

berturut-turut P30 (3,77), P25 (3,77), P20 (3,41), dan P15 (3,12). 

 Penerimaan keseluruhan merupakan penerimaan organoleptik produk secara umum, 

yaitu panelis melihat keseluruhan sifat yang ada pada produk sebagai hasil akhir dari 

penilaian panelis terhadap produk bakso ayam asap (warna, aroma, tekstur dan citarasa). 

Dari keseluruhan perlakuan, respon panelis terhadap bakso ayam asap cair (konsentrasi 

3%) cenderung meningkat seiring lamanya waktu perendaman. Hasil uji organoleptik 



 

Wulandari et al. Peternakan Tropika Vol. 3 No. 1 Th. 2015: 81 - 92      Page 90 
 

menunjukkan nilai kesukaan panelis tertinggi terhadap penerimaan keseluruhan dijumpai 

pada perlakuan P25 dan P30 dengan skor 3,77 mengarah ke kriteria suka. 

 

SIMPULAN 

 Dari hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa lama perendaman selama 25-30 

menit bakso ayam dalam asap cair (konsentrasi 3%) disukai oleh panelis dengan skor nilai 

yaitu 3,77. 
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