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PENDAHULUAN

Tan lemuru (Sardinella lemuru) merupakan salah satu jenis ikan ckonomis
penting di Indonesia Karena peranannya dalam perbaikan. gizi masyarakat dan
harganya  masih dalam jangkauan daya beli masyarakat, Distribusi ikan lemuru

berada di seluruh perairan Indonesia dengan Kontribusi terbesar berada di Selat

Telp. 051804903242
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Buli. Produksi uama perikanan Selat Bali yaitu sckitar 80% dari total hasil
angkapan merupakan ikan lemuru (Sardinella lemuru) (Budibardjo er al. 1990).

Tkan lemuru banyak mengandung asam lemak omega-3 seperti EPA dan DHA
(Khaddami et . 2009)

ko terkena

penyakit jantung, risiko artherosklerosis sert secara selekif dapat membunuh sel-sel
Kanker s

bahwa asam lemak omega-3 ikan mampu menurunkan Kolesterol, kolesterol LDL,
igliserida

Tkan lemuru sudah selayaknya menjadi bagian dari makanan kita schari-hari

Karena memiliki banyak manfaat, oleh karena itu diperlukan usaha ltematf dalam

rangka menganckaragamkan produk pangan berbasis ikan lemuru. Salsh satu produk
vang dapat diaplikasikan adalah abon ikan lemuru. Abon merupakan produk olahan
yang sudah cukup dikenal Tuas oleh masyarakat. Abon ikan adalah jenis makanan

olahan ikan yang diberi bumbu, diolah dengan cara percbusan atau pengukusan dan

penggorengan. Produk yang dihasilkan mempunyai bentuk lembut, rasa enak, bau
Khas, dan mempunyai daya awet yang relaiflama.

abon ikan lemuru selama penyimpanan, oleh karena tu, diperlukan kunyit scbagai

antioksidan yang dapat mencegah terjadinya proses oksidasi. Kunyit mengandung

Kurkuminoid yang berfungsi sebagai antioksidan (Winarti dan Nurdjansh 2005).

Larutan jeruk nipis dapat menghilangkan bau ikan. Hasil penclian Pocmomo et al.

pada pets ikan.

Penclitian ini bertujuan untuk menentukan konsentrasi jeruk ipis, kunyit dan
waktu perendaman yang dapat menghilangkan bau ikan lemuru sebelum proses
pengolahan abon.

METODE

Waktu dan Tempat Penclitian

Penclitian dilaksanakan pada bulan Juni-September 2009 di Laboratorium




L Departemen Teknologi Hasil
Perairan, Fakultas Perikanan dan llmu Kelautan Insitut Pertanian Bogor (FPIK-IPB),

a PPM-IPB), dan Labo

Kiniia Pangan, Departemen flmu dan Teknologi Pangan (ATETA-PB).
Bahan dan Alat

dari TPY Muncar, Banyuwangi. Bahan kimia utama yang digunskan adalah percaksi

TBA. media Nutrient Agar (NA), NaC1, dan alkali. Peraltan yang digunakan adalah
alatpengepres, sealer, alat destilasi jedahl, dan abung sokhlet.

Lingkup Penclitian

Penclitian ini dibagi menjadi pencliian pendahuluan dan penitan utam.

larwan
jeruk nipis dan lama perendaman yang mampu menghilangkan bau pada ikan lemuru

dan mer

wkan konsentras kunyi, Tkan direndam dalam larutan jeruk nipis dengan

Konsent

50, 5, 10, 15, dan 20% (v4) selama 10 mer

20 menit, dan 30 menit

dengan perbandingan antara larutan jeruk nipis dan ikan set

csar 11 (V).
Nilai uji parameter terbaik dijadikan dasar untuk peneliian tahap ke-2, dalam

hal ini dilakukan penambaban kunyit. Konsenitrasi kunyit yang ditambabikan sebesar

0,12, 3,4, dan 5% (ww). Selanjutnya dilakukan uji sensor terhadap parameter

penampakan, wama, aroma, tekstur, dan rasa oleh 30 orang panclis scmi terlath.

i
0 har pada subu ruang

Jasik polpropilen.Sei  wama, aroma,

ckstur, & TPC dan TBA sampai

Ujisensori

warma, aroma, tekstur, dan rasa. Ui dilakukan oleh 30 orang panelis semi teratih
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Analisis imia

Anaisis kimia meliputi analisis kadar-

cadarabu, kadar lemak, kadar protein,
ki metode baku AOAC (AOAC 2007),
Anaisis Total Plate Count mengacu pada SNI 2006 (BSN 2006),

Karbohidrat dan akivitas air dengan m

Analisis bilangan TBA mengikuii metode Tarladgis er al. (1960) yang telsh
dimadifikasi. Se "

ke dalam labu destilasi dengan menambahkan 47,5 mL akuades dan
hingga pH 1.5, Campu

mLHel
ran didestilasi selama. 10 menit dengan pemanasan

destilat, Scbanyak 5 mL

reaksi da

Bilangs

dari Tarladgis et al. (1960).
Rancangan Percoba;

n dan Analisis Data

lanjut Torie 1991),
SILDAN PEMBAHASAN
Penclitian Pendahuluan

Ha

Hasil uji sensori penclitian pendahuluan, panelis memberikan respon terhadap

jeruk nipis 15% dan
793 (Gambar 1).

g ikan (a<0,05),
Bau ikan segar pada umumnya discbabkan adanya kandungan trimetilamin,

mun senyawa Karbonil volatil yang dihasilkan dari proses oksidasi PUFA oleh
lipooksigenase ataupun proses autooksidasi juga berperan dalam timbulnya. bau

ikan (Gancko er al. 2007). Lemuru mengandung asam lemak tak jr

h tinggi
terutama DHA dan EPA baik pada kulit (Gancko ef al. 2007) maupun organ lainnya
(Khaddami et al. 2009) schingga bau pada ikan lemuru utamanya discbabkan olch

g S R e



[ — Pacrsoman

<enyawa karbonil, 205

volatl pada ikan sardin (Sardina pilchardhs) yang menyebabkan

mbulnya bau. Bau

Maillard dan Stecker, kondensasi retro-aldol dienal dan oksids liid (Shahidi dan

Cadwallader 1997). Kombinasi resksi-reaksi terscbut menimbulkan bau khas pada

ikan yang telah dioah,

Penambahan eruk nipis mampu mereduksi bau ikan pada sbon yang dibuat
schingga meningkatkan nilsi sensor pancls (Gambr 1) Jeruk nipis mengandung
vitamin C dengan kadar yang inggi dan unsur flavanoid seta aponin yang memiliki

fungsi antoksidan. Senyawa-senyawa terscbut mampu mencegah oksidasi lipid

sehingga mengurangi bau amis. Selain itu, asam askorbat pada jeruk nipis juga

mampu mereduksi Kandungan timetilamin pada i

Abon ikan lemuru, selain jeruk nipis. juga ditambah kunyit, Kunyit telsh

digunalan scjak lama sebagai pewara makanan, pensmbah rasa pedas, kosmetik,

oleores 2008). Efek

terhadap parameter sensori abon ikan disaikan pada Tabel |

Nilai parameter sensori abon ikan menunjukkan bahwa. penambahan kunyit

0 is »

Konsentrasti
‘Gambar 1 Hasil uji sensori terhadap bau ikan lemuru (Sardinella femur) dengan

perendaman yang berbeda (A= 30 menit; w = 20 menit;  ~ 10 menit)




Tabel 1 Nilai paramet

sensor abon ikan akibat penambahan kunyit

Penampakan 723 607
Wama 737+ 6004t
Aroma 7400 663
Tekstur 7400 660
770 790 S8 670° 623

Rasa

parameter penampakan, warna, dan rasa abon yang memsiliki nilai
abon dengan perlakuan Konsentras jeruk nipis 15%, lama. perendaman 30 menit,

dan kungit 2%, Param

aroma dan tekstur yang memiliki nilai tetinggi adalah

abon dengan perlakuan konsentrasi jeruk nipis 1%, lama perendaman 30 ment,

dan kunyit 1% yaitu dengan nili 7,40 untuk aroma dan 740 untuk tekstur, Kunyit

lebih menarik, hal yang

menunjukkan nila sensori warma dan penampakan sampel yang diberi kunit lebih
tingei dibandingkan sampel yang tanpa penambahan kunyit. Penilaian yang berbeda

terjadi untuk tekstur, aroma dan rasa Penambahan kunyit yang lebih ting dar 2!

‘mengurangi nilai sensori terutama parameter rasa yang discbabkan rasa kunyit lbih
dominan dibandingkan rasa ikan (Tabel 1),

Nili parameter sensori abon ikan menunjukkan bahwa penambahan kunyit

Hasil untuk

parameter penampakan, warna, dan rasa abon yang memilki nilai tertinggi adalah

abon dengan perlakuan konsentrasi jeruk nipis 15
dan kunyit 2%

lama perendaman 30 ment,

Sedangkan untuk parameter aroma dan tekstur yang memiliki nilai
15%

30 menit, dan kunyit 1% yaitu dengan nila 740 untuk sroma dan 7,40 untuk tekstur.
Kunyit membust warna abon menjadi lébih menarik, hal in terlhat dari hasil uji
sensori yang menunjukkan nilai sensori wama dan penampakan sampel yang diberi
kun

Iebih tingai dibandingkan sampel yang tanpa penambahan kunyit. Penilaian
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yang berbeda teradi untuk tekstur, aroma dan rasa. Penambahan kunyit yang lebih

dar

Kunyitlebih dominan dibandingkan rasa kan (Tabel 1)

Kunyit mengandung bahan-bahan akif yang memiliki khasiat tertent. Kunyit

Turmerin dan kurkumin memiliki akiivitas antioksidan yang mampu mencegah

peroksidasi crambahan k

‘warna kuning dan merupakan Komponen utam tumbuhan i
Analiss Kimia
Kadar air

cmua abon ikan lemuru sclama penyimpanan mengalami kenaikan

Jan Kadar abu, lemak, prtein, dan karbohidrat abon ikan lemury mengalami

i (Tabel 2). Kondisi udara di tempat penyimpanan dan bahan kemasan

merupakan aktor yahrul 2001

Penurunan Kadar sbu, lemak, prot

. dan Karbohideat proporsional akibat kadar air

“Tabel 2 Analisis proksimat abon ik lemuru

Konsentrasi Kuny

[ 0

Kadar Lemak (%)
271 256

3
1% 22
% 278

48 44
Kadar Karbohidrat (%)
29 33

308

20 310
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yang meningkat. Penambahan kunyit tidak berpengaruh secara nyata terhadap kadar

i, adar abu, lemak,protein, dan karbohidrat.

BA

Temak yang akan mempengarubi
pembentukan malonaldehid pada abon ikan. Semakin 1

malonaldehid yang
dihasilkan maka semakin tinggi juga nilsi TBA-nya

Kunyit merupakan bahan alami yang bersifat antioksidan. Jtoe et l. (1992)
melaporkan bahwa aktivitas antoksidan kunyi lebih kuat darijenis rempabtempah

kelompok jahe-jahean (zingiberacese), sedangkan Toda er al. (1984) menyaakan

urky
dan bisdemetoksikurkumin, adalah 20,9 dan § Kalilebih kuat dari alfatokoferol,
Kurkumin adalah antioksidan alami dimana aki Iebih
hsid halini
Efek terjadi

al (Wahyudi 2006).

Jumlah mikroba pada abon ikan lemuru sclama penyimpanan mengalami

peningkatan, terutama pada abon ikan dengan kunyit 0% tejadi peningkatan yang

Nilai Rata-rata TBA

o 10 2 30
Lama Penyimpanan (hart)
Gombar 2 Nii s TOA hon e taa peien o
(). penambahan 1% kunyit (m) dan 2% kunyit

Benpsiahen Sl Nt Riands



0 10 2 0
e penparan

Gambar 3 Jumlah mikroba abon ikan lemuru lemuru tanpa penambahan kunyit (¢),
peambaban 1% Kyt (a)dn e kunys

sanga signifikan. Abon kan lemuru dengan konsentrasi kunyit 2% jumlah mikroba

dan 2,45 log.koloni/g (Gambar 3).

pada awal dan akhir penyimpanan sebesar

2332.3-2006 (BSN y n

antok abon adalah tdak lebih dari $ x 10° koloni/g

1 50.000 Koloni/g

Hasil anlisis ragam menunjukkan bahwa penambahan kunyit

Kunyit, Kunyit diketahui memiliki akiivitas antibakier. Hasil penelitian Hidayati
et al. (2002) menunjukkan ckstrak n-heksana kunyit dengan konsentrasi 1000

ppm mampu. menghambat pertumbuhan bakteri Escherichia coli, Pseudomonas

aeruginosa. Kiebsiella pneumoniae dan Staphylococcus aureus pada medium cair

Naz et al. (2010) melaporkan akiivitas antibakier ckstrak kasar kunyit dan minyak

B macerans, B. tzotobacter

KESIMPULAN

Penambahan jeruk nipis dan kunyit mampu meningkatkan kualitas abon ikan

Temuru. Abon ik an pemberian jeruk nips 15%, 0

‘ment, dan penambahan kunyit 2% memiliki kual

vang lebih baik daripada yang

nyo. Sempai masa simpan 30 hari, mutu abon ikan tersebut masih dapat diteima

oleh panclis berdasarkan nili i sensori.
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