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Abstrak
Galantin bandeng merupakan salah satu produk diversifikasi ikan yang dapat dijadikan sumber asupan 

gizi bagi masyarakat dengan tampilan dan flavour yang spesifik. Flavoring agent yang dapat ditambahkan 
untuk meningkatkan sensasi aroma dan rasa pada galantin antara lain asap cair. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui pengaruh penambahan jenis dan konsentrasi asap cair yang berbeda terhadap profil asam 
amino dan asam lemak serta kualitas proksimat dan hedonik galantin bandeng. Penelitian ini menggunakan 
rancangan faktorial dengan perlakuan pertama yaitu tiga jenis asap cair yang berbeda (redestilasi (R), filtrasi 
(F), dan mikroenkapsulasi (M))dengan konsentrasi yang berbeda dari ketiga jenis asap cair tersebut yaitu 
1% (1), 2% (2), dan 3% (3). Hasil penelitian menunjukkan bahwa ketiga jenis asap cair dan konsentrasi 
memberikan pengaruh perbedaan yang signifikan terhadap profil asam amino, asam lemak, kadar air, 
protein, lemak, karbohidrat, energi dan nilai hedonik galantin bandeng (p<0,05). Asam amino dominan 
pada produk adalah asam glutamat, kandungan EPA dan DHA tertinggi ditemukan pada perlakuan F1 
dan M1. Kadar air galantin bandeng berkisar 69,82%-72,75%, protein14,56%-16,73%, lemak4,03%-6,14%, 
abu 1,62%-2,84%, karbohidrat 2,86%-3,58%, energi 111,55-138,90 Kal/100 g. Hasil analisis hedonik 
menunjukkan semua produk yang dihasilkan disukai oleh panelis.

Kata kunci :  galantin, ikan bandeng, profil asam amino, EPA dan DHA

Nutrition Profile and Quality of Milkfish Galantine Added By Different Type and 
Concentration of Liquid Smoke

Abstract
Galantin milkfish is one of the fish diversification products that can be used as a source of nutrition 

for the community with the specific appearance. To increase the level of product acceptance mainly aroma, 
liquid smoke is added as a flavoring agent that is safe to consume. This study aimed to determine the effect 
of the addition of different types of liquid smoke with appropriate concentrations on nutritional profiles 
(amino acids and fatty acids) and the quality (proximate and hedonic) of galantin milkfish. Experimental 
design of factorial was used in this research with three different types of liquid smoke, namely redestilation 
(R), filtration (F), and microencapsulation (M). The concentrations of the three types of liquid smoke used 
were 1%, 2%, and 3% respectively. The results showed that the influence of the three types of liquid smoke 
and different concentrations significantly affected the profile of amino acids, fatty acids, moisture content, 
protein, fat, carbohydrates, energy and hedonic values   of milkfish galantin (p<0.05). The dominant amino 
acid in the product was   glutamic acid, while the highest EPA and DHA contents were respectively in F1 and 
M1 treatments. Water content of milk fish galantin was  69.82% -72.75%, protein 14.56% -16.73%, fat 4.03% 
-6.14%, ash 1.62% -2.84%, carbohydrates 2.86% -3.58%, and energy 111.55-138.90 Kal/100 g. The results of 
the hedonic analysis showed that all the products produced were favored by the panelists.

Keywords: milkfish galantin, amino acid profile, EPA and DHA
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PENDAHULUAN
Ikan bandeng (Chanos chanos Forsk) 

merupakan salah satu komoditas penting 
perikanan payau yang mempunyai nutrisi 
tinggi dalam mendukung pemenuhan gizi 
masyarakat Indonesia. Diketahui dari setiap 
100 g daging mengandung 18-19% protein 
dengan asam amino yang dominan adalah 
lisina (1,34%) dan 3-9% lemak yang terdiri 
dari berbagai jenis asam lemak antara lain 
asam linolenat (ω-3), asam linoleat (ω-6) 
dan asam oleat (ω-9) yang berguna bagi 
tubuh (Ratnaningtyas et al. 2016; Prasetyo et 
al. 2015; Setyastuti et al. 2015). Kandungan 
asam amino maupun asam lemak pada ikan 
telah diketahui mempunyai beberapa fungsi 
biologis, antara lain sebagai antihipertensi, 
antioksidan, antikanker, antimikroba                                          
(Elias et al. 2008). Asam lemak (ω-3 dan 6) 
diketahui mempunyai peran menurunkan 
kolesterol dalam darah, meningkatkan 
kesehatan kardiovaskuler dan mental serta 
antikanker (Shahidi dan Ambigaipalan 2015; 
Setyastuti et al. 2015). 

Nilai nutrisi ikan bandeng dapat 
dioptimalkan melalui olahan produk ikan 
bandeng, salah satu produk olahan dari ikan 
bandeng adalah galantin. Galantin merupakan 
bentuk olahan yang memanfaatkan sifat gel 
strength dari lumatan daging ikan bandeng 
dengan penambahan bumbu-bumbu lainnya. 
Pembentukan gel yang kuat dipengaruhi 
oleh jumlah dan komposisi protein yang 
terkandung pada daging ikan (Uju 2006), 
dengan gel yang kuat akan berpengaruh 
terhadap tekstur galantin ikan bandeng 
yang nantinya akan berpengaruh juga 
terhadap tingkat penerimaan produk oleh 
konsumen. Penggunaan bumbu dimaksudkan 
untuk menambah cita rasa dan terlebih 
untuk meningkatkan daya awet produk. 
Penambahan bumbu atau bahan tambahan 
pangan lainnya untuk meningkatkan cita 
rasa, aroma, kenampakan dan daya awet 
produk dapat dilakukan dengan penambahan 
asap cair. Asap cair merupakan bahan 
pengawet  alami hasil kondensasi terkontrol 
pembakaran kayu atau bahan bakar lainnya                                                                                        
(Swastawati et al. 2016). Berbagai 
pengembangan asap cair sebagai bahan 
tambahan pangan telah banyak dilakukan 

seperti redestilasi asap cair, filtrasi dan 
nanoenkapsulasi asap cair. Penggunaan ketiga 
jenis asap cair ini untuk lebih meningkatkan 
kualitas senyawa-senyawa asap cair yang 
berperan sebagai flavouring agent dan 
preservative agent telah dilakukan misalnya 
pada beberapa makanan yaitu bakso bandeng 
(Swastawati et al. 2018), bandeng asap 
(Swastawati et al. 2016), dan ikan segar  ikan 
nila (Ariestya et al. 2016)

Penambahan asap cair pada proses 
pembuatan galantin ikan bandeng diharapkan 
dapat meningkatkan tingkat penerimaan 
produk. Berbagai metode proses pengolahan 
ikan diketahui besar atau kecil mengurangi 
nilai nutrisi dan kualitas yang terkandung 
di dalam ikan (Samples 2015). Nutrisi 
dan kualitas galantin ikan bandeng sangat 
dipengaruhi oleh kualitas bahan baku 
yang digunakan dan setiap tahapan dalam 
proses produksinya. Penelitian ini penting 
dilakukan untuk mengkaji profil nutrisi 
(asam amino dan asam lemak) dan kualitas 
(tekstur dan sensori) produk galantin ikan 
bandeng dengan penambahan ketiga jenis 
asap cair yang berbeda. Hasil dari penelitian 
ini nantinya dapat dijadikan informasi yang 
menyeluruh dari setiap tahapan proses 
produksi untuk menghasilkan galantin ikan 
bandeng yang mempunyai nilai nutrisi tinggi 
dan berkualitas.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan pada penelitian 
ini berupa ikan bandeng segar dengan berat 
±450 g dan panjang ±25 cm. Asap cair yang 
digunakan sebagai flavoring  agent berupa 
asap cair dari bonggol jagung (Swastawati 
2016) yang telah diredestilasi (R), difiltrasi 
(F) dan mikroenkapsulisasi (M). Bahan 
pembantu lainnya untuk pembuatan galantin 
berupa tepung, bawang bombay, lada, bawang 
putih, H2SO4, katalis (K2SO4 dan HgO dengan 
perbandingan 20:1), NaOH 0,1N, asam borat 
2%, HCl, larutan boraks, pelarut heksana 
(C6H14), NaOH 30%, CH3COOH 3%,  larutan 
Luff, KI 20%, H2SO4 25%, larutan amilum 
0,5%, dan aquades.

Analisis profil asam lemak menggunakan 
Gas Chromatography (Agilent Technologies 
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7890A GC System) dan Mass Spectrometry 
(Agilent Technologies 5975C Inert XL 
EI CI/MSD). Analisis profil asam amino 
menggunakan High Performance Liquid 
Chromatography (UFLC Shimadzu CBM-
20A, Shimadzu Corporation, Japan). Alat yang 
digunakan untuk analisis proksimat terdiri 
dari timbangan digital (OHAUS PA224; 0,1 
mg) (Quattro Mac-W, Indonesia), desikator, 
oven (Memmert), aluminium foil,labu 
Kjeldhal, peralatan Sokhlet, labu lemak 
(Pyrex, Indonesia), buret, labu Erlenmeyer 
(Pyrex, Indonesia), destilator, kompor listrik, 
kertas saring bebas lemak dan abu, serta 
kapas. Analisis tekstur galantin bandeng/ gel 
strength menggunakan Texture Analyzer (TA-
TX) model TATX plus (LLOID, Inggris)dan 
analisis hedonik menggunakan score sheet 
hedonic scale.

Metode Penelitian
Pembuatan galantin bandeng 

Pembuatan galantin bandeng mengacu 
pada Ekawatiningsih et al.(2008) dengan 
modifikasi penambahan tepung dan asap 
cair. Daging ikan bandeng yang telah 
dipisahkan dari tulang, duri, isi perut dan 
kulit dihaluskan, selanjutnya dibuat adonan 
dengan ditambah garam, tepung, bawang, 
merica dan  air es. Asap cair ditambahkan 
pada adonan dengan jenis dan konsentrasi 
yang berbeda yaitu asap cair redestilasi (R); 
filtrasi (F) dan Mikroenkapsulasi (M) dengan 
konsentrasi masing-masing 1% (R1; F1; M1); 
2% (R2; F2; M2); 3% (R3; F3; M3).  Adonan 
dibentuk silinder dan dibungkus daun pisang 
dan dikukus selama 40 menit. Galantin yang 
sudah matang didinginkan dan disimpan di 
refrigerator untuk dilakukan analisis pada 
keesokan harinya.

Analisis profil asam amino dan asam 
lemak

Analisis profil asam amino galantin 
bandeng dilakukan berdasarkan prosedur 
AOAC (2005) menggunakan HPLC dengan 
parameter alat: kolom Ultra Techsphere, laju 
aliran fase  gerak 1 mL/ menit dan detektor 
yang digunakan ialah fluorescence. Analisis 
profil asam lemak sampel galantin bandeng 
dilakukan berdasarkan prosedur AOAC 

(2005) menggunakan GC dengan parameter 
kolom GC Cyanopropil methyl sil (capillary 
column) (60 m x 0,25 mm x 0,25μm), gas 
pembawa nitrogen dan hidrogen, suhu awal 
190°C (hold 15 menit), peningkatan suhu 
10oC/menit, suhu akhir 230oC (hold 20 menit).

Analisis proksimat
Analisis proksimat yang dilakukan 

mengacu pada metode AOAC (2005).Analisis 
proksimat dilakukan terhadap galantin 
bandeng meliputi analisis kadar air, kadar abu, 
kadar protein dan kadar lemak.

Analisis tekstur
Analisis tekstur galantin bandeng berupa 

kekerasan dan deformasi diukur dengan 
menggunakan sebuah Texture Analyzer 
model TATX plus (LLOID, Inggris). Galantin 
diequilibrasi dan diuji pada temperatur ruang. 
Tiga sampel berbentuk silinder dengan panjang 
2,5 cm disiapkan. Deformasi (elastisitas/ 
deformabilitas) dan hardness diukur dengan 
menggunakan shperical plunger (diameter 5 
mm, 60 mm/menit kecepatan deformasi).

Uji hedonik
Pengujian hedonik galantin bandeng 

meliputi kenampakan, bau, rasa, tekstur 
dengan kisaran nilai yang disediakan 
5-9, menggunakan metode hedonik test. 
Perhitungan nilai energi menggunakan 
metode perhitungan by difference, yaitu 
hasil penjumlahan dari perkalian kadar 
karbohidrat, lemak dan protein terhadap 
perkiraan nilai kalori per gramnya (Webster-
Gandyet al. 2014). 

Analisis Data
Penelitian ini menggunakan 

metode eksperimental dengan desain 
Rancangan Faktorial dengan dua faktor 
yaitu faktor pertama, jenis asap cair yang 
berbeda (redestilasi (R), filtrasi (F), dan 
mikroenkapsulasi (M). Faktor kedua adalah 
konsentrasi dari ketiga jenis asap cair yang 
digunakan yaitu 1% (1), 2% (2), dan 3% (3). 
Semua perlakuan dilakukan dengan 3 kali 
ulangan. Analisis data menggunakan ANOVA 
dan dilakukan uji lanjut menggunakan uji 
Tukey untuk analisis profil asam amino, 
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asam lemak, proksimat dan tekstur galantin 
bandeng. Sementara analisis Kruskall Wallis 
dan uji lanjut Mann Whitney untuk analisis 
hedonik. Analisis data menggunakan bantuan 
software SPSS ver 20.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Profil Asam Amino

Analisis asam amino pada galantin 
bandeng (Table 1) ditemukan 15 jenis asam 
amino, dengan 5 asam amino esensial 
(isoleusina, lisina, leusina, fenilalanina dan 
valina) dan 10 jenis asam amino lainnya yang 
tergolong asam amino non esensial. Jenis 
asam amino essensial lisina mendominasi 
pada sampel gelantin bandeng kecuali pada 
perlakuan redestilasi dengan konsentrasi 
2% dan 3%. Kandungan lisina pada galantin 
bandeng  berkisar 1,1-1,8%, penelitian 
Swastawati et al. (2012), kandungan lisina 
pada pari asap yang diolah dengan asap 
cair tempurung kelapa dan bonggol jagung 
berturutturut sebesar 1,38% dan 1,65%. Hasil 
penelitian Prasetyo et al. (2015) menunjukkan 
bahwa kandungan lisina ikan bandeng cabut 
duri asap menggunakan asap cair sekam 
padi sebesar 1,1-1,5%,sementara penelitian 
Oluwaniyiet al. (2010), kandungan lisina 
Clupeaharengus yang dikukus selama 10 menit 
pada suhu 100°C dan yang dipanggang selama 
15 menit pada suhu 145°C secara berturut-
turut yaitu 6,81% dan 7,19%.Total asam amino 
esensial pada sampel berkisar antara 4,2-5,1% 
(Tabel 1), sementara penelitian Usyduset 
al.(2009) menunjukkan bahwa jumlah asam 
amino esensial pada beberapa jenis ikan asap 
yang ada di Polandia berkisar antara 7,66-
9,70%.

Jenis asam amino non esensial pada 
galantin bandeng yang paling dominan 
adalah asam glutamat,dengan kandungan 
berkisar antara 1,9-2,6%. Asam glutamat 
dapat berfungsi sebagai bahan bakar utama 
sel-sel otak bersama glukosa. Asam glutamat 
umumnya dalam sehari-hari dijumpai dalam 
bentuk garam turunannya yang disebut 
monosodium glutamat (MSG) yang sering 
digunakan sebagai penyedap rasa. 

Profil Asam Lemak
Profil asam lemak galantin bandeng 

ditunjukkan pada Table 2, nilai EPA dan 
DHA galantin bandeng bervariasi pada 
setiap perlakuan. Nilai EPA galantin bandeng 
berkisar antara 90,8%-172,8%, sedangkan nilai 
DHA berkisar antara 96,1%-165,9%. Hasil 
penelitian Swastawati (2004) menunjukkan 
bahwa EPA dan DHA ikan bandeng yang 
diasap pada suhu 40°-80°C selama 3 jam yaitu 
46,38% dan 37,4% sementara yang diasap 5 
jam sebesar 121,19% dan 16,4%, sedangkan 
penelitian Setyastuti (2015), menunjukkan 
bahwa EPA ikan bandeng asap dengan lama 
perendaman 12 jam dan kemudian dipanaskan 
pada suhu 100°C selama 1 jam sebesar 5,92%.

Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa nilai EPAtertinggi pada perlakuan 
pemberian asap cairjenis filtrasi dengan 
konsentrasi 1% dan nilai DHA tertinggi 
pada perlakuan mikroenkapsulisasi dengan 
konsentrasi 1%,hal ini menunjukkan bahwa 
perlakuan dengan konsentrasi 1% lebih 
efektif dalam mempertahankan EPA dan 
DHA galantin bandeng bila dibandingkan 
dengan penggunaan konsentrasi 2% atau 3%. 
Komponen senyawa antioksidan dari asap cair 
mampu bekerja efektif melindungi asam lemak 
galantin bandengdari proses oksidasi sehingga 
kandungan EPA dan DHA dapat terlindungi 
dari proses oksidasi yang dapat diakibatkan 
oleh panas maupun paparan dengan oksigen 
selama proses pengolahan. Komponen fenol 
beserta turunannya pada asap cair mampu 
berperan sebagai antioksidan sehingga proses 
oksidasi pada ikan asap dapat dihambat 
(Swastawati et al. 2014; Bortolomeazzi et al. 
2007).

Proksimat Galantin Bandeng
Proses pengolahan galantin bandeng 

menyebabkan perubahan komposisi kimiawi 
pada produk tersebut. Kadar air, protein, 
lemak, abu dan karbohidrat galantin bandeng 
tersaji pada Table 3. Pengaruh perlakuan jenis 
asap cair yang berbeda dan konsentrasi pada 
galantin bandeng menyebabkan perbedaan 
nyata terhadap kadar air, protein, lemak, 
karbohidrat dan energi (p<0,05). Komponen 
terbesar pada ikan bandeng adalah air, selama 
proses pengolahan kadar air galantin bandeng 
mengalami perubahan. Kandungan kadar air 
galantin bandeng berkisar antara 69,82%-
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72,75%. Penelitian Swastawati et al. (2016), 
kadar air ikan asap yang diasap dengan 
asap cair yang telah diredestilasi berkisar 
antara 48,19%-57,2%. Kadar air suatu bahan 
pangan merupakan salah satu indikator 
untuk memprediksi daya simpan suatu bahan 
pangan. 

Komponen kedua terbesar dari ikan 
adalah protein, kadar protein galantin bandeng 
yaitu14,56%-16,73%. Perubahan kadar protein 
pada galantin bandeng lebih dipengaruhi oleh 
kondisi selama proses pengolahan terutama 
suhu tinggi. Suhu tinggi berpengaruh terhadap 
struktur protein sehingga nilai dan kualitas 
protein yang dihasilkan, perubahan struktur 
protein karena suhu tinggi disebut denaturasi 
protein. Prasetyo et al. (2015) menunjukkan 
bahwa kadar protein (berat kering) ikan 
bandeng asap yang dipanaskan dengan suhu 
dan lama waktu yang berbeda berkisar antara 
29,32%-36,79%, sementara Swastawati et al. 
(2012), melaporkan kadar protein ikan asap 
yang diasap dengan asap cair berbeda  yaitu 
32,54%-33,73%.

Ikan bandeng tergolong ikan dengan 
kadar lemak tinggi, selama proses pengolahan 
kadar lemak galantin bandeng juga mengalami 
perubahan. Kadar lemak ikan bandeng segar 
yaitu ±9,25% (Prasetyo et al. 2015), sementara 
pada galantin bandeng berkisar antara 4,03%-
6,14%. Perubahan kadar lemak pada ikan 
selama proses pengolahan dapat diakibatkan 
oleh beberapa faktor seperti proses 

pengolahan, suhu maupun reaksi dengan 
senyawa kimiawi yang ada di dalam asap cair 
(Swastawati et al. 2012). Kondisi sebelum 
maupun selama proses pengolahan ikan 
bandeng menjadi produk galantin bandeng 
juga berpengaruh terhadap kadarmineralnya, 
hal ini dapat dilihat dari kadar abu galantin 
bandeng. Kadar abu menunjukkan bahwa 
mineral-mineral yang ada di dalam suatu 
bahan pangan dapat diketahui dengan cara 
melihat seberapa besar jumlah mineral 
secara kasar tersebut dapat diabukan melalui 
pemanasan. Kadar abu galantin bandeng 
berkisar antara 1,62%-2,84%, penelitian 
Swastawati et al. (2012) menunjukkan bahwa 
kadar abu  ikan pari asap yang diasap dengan 
asap cair berbeda yaitu 2,86%-3,58%.

Tekstur Galatin
Analisis tekstur galantin bandeng 

disajikan pada Table 4, nilai kekerasan dan 
deformasi galantin bandeng fluktuatif, nilai 
tertinggi pada perlakuan dengan penambahan 
asap cair pada konsentrasi 3%. Nilai kekerasan 
dan deformasi galantin bandeng dipengaruhi 
oleh beberapa faktor di antaranya tingkat 
kesegaran bahan baku ikan bandeng 
yang digunakan, bahan tambahan yang 
digunakan untuk adonan seperti pati atau 
tepung terigu serta dapat dipengaruhi oleh 
proses pengolahan khususnya pemanasan. 
Hal tersebut didukung dengan pernyataan                  
Feng et al. (2018) bahwa pembentukan gel dari 

Table 2 Fatty acid profile of galantine milk fish

Treatment Omega 3 fatty acids (mg/100g)
EPA DHA

R1 116.1 96.1
R2 169.0 130.6
R3 113.4 122.2
F1 181.4 144.3
F2 172.4 136.0
F3 90.8 124.0
M1 137.5 165.9
M2 164.4 137.5
M3 172.8 165.4
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protein miofibril dipengaruhi oleh beberapa 
faktor psikokimia, teknologi pengolahan dan 
bahan lainnya selama proses pengolahan.

Tingkat kesegaran bahan baku ikan 
yang digunakan merupakan faktor pertama 
dari kualitas tekstur produk yang dihasilkan, 
semakin segar ikan yang digunakan semakin 
tinggi kekuatan gel yang dihasilkan karena 
komponen protein (aktin dan miosin) yang 
berperan penting dalam pembentukan gel 
masih tersedia baik dalam kuantitas maupun 
kualitasnya. Pernyataan tersebut didukung 
oleh penelitian Kobayashi et al. (2016) 
yang menyatakan bahwa nilai kekuatan gel 
surimi dari daging ikan pre-rigor lebih tinggi 
dibandingkan dari surimi yang diproses dari 
daging ikan kondisi post-rigor.

Tekstur galantin bandeng juga 
dipengaruhi oleh bahan tambahan dalam 
adonan misalnya tepung terigu maupun 
pati. Tepung terigu atau pati dapat mengikat 
dan menahan air dalam bahan, penambahan 
tepung terigu maupun pati pada jumlah 
tertentu dapat menjadikan adonan menjadi gel 
dan lebih elastis dikarenakan sifat dari bahan 
tersebut yang mampu menahan dan mengikat 
air. Fan et al. (2016)menyatakanbahwa 
gelatinisasi Cassava Starch (CS) berkontribusi 
pada elastisitas gel dari komposit Miofibril 
Protein  (MP)/Cassava Starch (CS) sehingga 
mengkompensasi pengurangan pegas yang 
disebabkan oleh penurunan kandungan MP.

Pemanasan termasuk salah satu faktor 
penentu tekstur produk yang dihasilkan, 

karena pemanasan inilah kandungan air bebas 
maupun yang terikat pada komponen bahan 
pangan seperti pada protein lama kelamaan 
akan menguap sehingga pada level atau titik 
tertentu bahan pangan menjadi lebih kenyal 
karena hilangnya kemampuan mengikat 
air salah satu bahan pangan seperti protein 
maupun karena proses penguapan kandungan 
air oleh proses pemanasan. Feng et al. (2018) 
menjelaskan tingkat elastisitas protein 
miofibril ikan dengan nilai G’, peningkatan 
nilai G’ meningkat pada suhu 35 menjadi 46°C 
dan kemudian semakin meningkat secara 
signifikan mulai suhu 46°C dan mencapai 
puncaknya pada suhu 60°C.

Nilai Kesukaan Galatin
Hasil analisis hedonikmenunjukkan 

semua produk disukai oleh panelis dengan 
nilai terendah 7,15 pada galantin dengan 
asap cair redestilasi 3% dan tertinggi pada 
galantin dengan asap cair nanoenkapsulasi 1% 
yaitu 7,8 (Figure 1). Spesifikasi kenampakan 
nilai tertinggi dicapai pada galantin dengan 
nanoenkapsulasi asap cair 1% dan terendah 
pada galantin dengan asap cair filtrasi 3%. 
Penambahan asap cair memberikan respon 
yang berbeda terhadap kesukaan panelis 
pada parameter kenampakan galantin. 
Penambahan asap cair filtrasi 3% membuat 
produk galantin berwarna lebih gelap sehingga 
relatif kurang disukai dibandingkan produk 
yang lain. Penambahan nanoenkapsulasi asap 
cair 1% memberikan nilai tertinggi karena 

Table 3 Proximate content of milk fish galantin

Treatment
Proximate

Water (%) Protein (%) Fat (%) Ash (%) Carbohydrate 
(%)

Energy 
(Kal/100 g)

R1 72.35±0.42ab 15.43±0.07b 4.43±0.27d 1,62±0,06a 4,1b±0,28c 118,39±1,00cd

R2 71.51±0.01ab 15.11±0.21cd 4.65±0.12c 2,05±0,11ab 4,21b±0,02c 122,27±1,13cd

R3 69.82±0.65c 15.46±0.12b 6.14±0.09a 2,49±0,18abc 4,48±0,08bc 138,90±0,56a

F1 70.35±0.44c 14.75±0.19cd 5.23±0.10b 2,31±0,04abc 2,71±0,19e 121,75±1,44cd

F2 72.75±0.07a 14.92±0.14cd 4.03±0.04d 2,78±0,26abc 3,32±0,09d 111,71±2,80e

F3 70.53±0.41c 16.73±0.10a 4.13±0.14d 2,84±0,06abc 0,32±0,04f 111,55±1,85e

M1 71.71±0.10ab 14.56±0.43de 5.39±0.37bc 2,12±0,07ac 4,07±0,03cd 126,73±0,26c

M2 72.35±0.27ab 14.59±0.06e 4.25±0.16d 2,28±0,01abc 4,36±0,39b 117,59±0,10cd

M3 70.49±0.33c 15.4±0.08bc 5.20±0.07c 2,57±0,15abc 5,27±0,09a 130,25±0,73b
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kenampakan galantin lebih terang dan lebih 
menarik panelis sehingga nilai mendekati 
8 yang menunjukkan kenampakan galantin 
nanoenkapsulasi 1% amat sangat disukai.

Nilai hedonik rasa menunjukkan galantin 
dengan penambahan nanoenkapsulasi 1% 
tidak berbeda dengan galantin redestilasi 
3%.  Rasa asap pada galantin sangat disukai 
panelis hal tersebut menunjukkan flavor asap 
pada galantin dapat menjadi alternatif untuk 
memberikan varian rasa yang disukai panelis. 
Nilai hedonik bau pada galantin secara 
keseluruhan sangat disukai panelis kecuali 

pada galantin dengan asap cair filtrasi 1 % 
dan 3% dengan nilai 6,97 yang menunjukkan 
galantin disukai.

Tekstur menunjukkan galantin sangat 
disukai oleh semua panelis pada semua 
perlakuan. Penambahan asap cair membuat 
tekstur galantin menjadi lebih kompak 
sehingga sangat disukai oleh panelis. 
Penambahan asap cair nanoenkapsulasi 1% 
memberikan nilai hedoni tertinggi yaitu 7,97 
yang mendekati 8 menunjukkan galantin 
amat sangat disukai panelis.

Table 4 Texture analysis of milkfish galantine 

Treatment Hardness (gf) Deformation (cm)
R1 866.13±10.73de 0.963±0.01d

R2 1091.22±50.37bcd 1.433±0.05ab

R3 1380.43±60.96a 1.633±0.05a

F1 956.80±63.89cde 0.9±0.02d

F2 1090.05±32.08bcd 1.263±0.06bc

F3 1215.64±14.78ab 1.633±0.05a

M1 741.52±10.7e 1.133±0.05cd

M2 1137.95±50.37abc 1.267±0.06bc

M3 1357.84±60.9a 1.467±0.02ab

Figure 1 Hedonic of milkfish galantine
(  )R1; (  )R2; (  )R3; (  )F1; (  )F2; (  )F3; (  )M1; (  )M2; (  )M3.
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KESIMPULAN
Penambahan jenis asap cair (redestilasi, 

filtrasi dan mikroenkapsulasi) beserta 
konsentrasi yang berbeda memberikan 
pengaruh nyata terhadap profil asam amino, 
asam lemak, kadar air, protein, lemak, 
karbohidrat, energi dan nilai hedonik 
galantin bandeng. Rasa dan aroma khas asap 
memberikan respon yang sangat disukai 
hingga amat disukai oleh panelis, hal ini 
menunjukkan bahwa penggunaan asap 
cair sebagai flavoringagentdapat diterapkan 
pada olahan produk perikanan dengan tetap 
mempertahankan kualitas produk yang 
dihasilkan.
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