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VARIASI PERENDAMAN “POST MORTEM” SEBAGAI UPAYA
PENINGKATAN UMUR SIMPAN PINDANG IKAN TONGKOL,, oleh
Zainun (981710101042), Jurusan *Teknologi Hasil Pertanian Fakultas
Teknologi Pertanian dengan Ir. Sukatiningsith, MS sebagai Dosen
Pembimbing Utama (DPU), Ir. Giyarto, MSc sebagai Dosen Pembimbing
Anggota (DPA) dan Ir. Neran, MKes sebagai Dosen Pembimbing Lapang
(DPL).

RINGKASAN

Pindang ikan tongkol merupakan salah satu produk perikanan
yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat untuk memenuhi kebutuhan
protein hewani. Kebutuhan tersebut didukung oleh adanya potensi hasil
perikanan laut yang cukup melimpah. Upaya optimalisasi pengolahan
ikan tongkol menjadi produk pindang masih menemui kendala karena
produk tersebut mudah rusak. Oleh karena itu perlu adanya upaya
untuk memperpanjang umur simpan pindang ikan tongkol. Salah satu
teknologi vang dapat digunakan adalah dengan menjaga kondisi
kesegaran ikan sebagai bahan baku pembuatan pindang ikan tongkol
dengan perlakuan perendaman post mortem.

Tujuan penelitian ini adalah menentukan tingkat pH larutan
perendam, lama perendaman dan kombinasi keduanya pada
perendaman post mortem sebagai upaya penyediaan ikan segar untuk
pembuatan pindang ikan tongkol dengan kualitas baik.

Penelitian dilaksanakan dengan Rancangan Acak Kelompok
(RAK), menggunakan dua faktor dan masing-masing faktor terdiri dari 4
dan 2 level. Faktor pertama (A) adalah tingkat pH yaitu Al = pH 3, A2 =
pH 5, A3 = pH 7, A4 = pH 9 dan faktor kedua (B) adalah lama
perendaman yaitu Bl = 10 menit, B2 = 20 menit, dengan dua kali
perulangan. Parameter pengamatan dalam penelitian meliputi : a) total
mikroba, b) histamin, c) total volatile nitrogen (TVN), d) pH dan e) kadar
air. Data hasil pengaman dianalisa dengan metode deskriptif disajikan
dalam bentuk grafik dan ditunjang dengan analisa statistik. :

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pH larutan perendam
yang dapat meminimalkan kerusakan adalah. Perendaman post mortem
pada larutan dengan pH 3 (Al) dapat memperpanjang umur simpan
pindang ikan tongkol sampai 3 hari penyimpanan. Perendaman post
mortem selama 20 menit (B2) dapat memperpanjang umur simpan
pindang ikan tongkol sampai 3 hari penyimpanan. Kombinasi perlakuan
yang efektif untuk meminimalkan kerusakan pindang ikan tongkol
adalah adalah A3B2 dengan total mikrobanya pada awal pengamatan
sebesar 1.1x106 cfu/gr bahan, kadar histamin 9.24 mg/100 gr bahan,
TVN 0.14 mg/gr bahan, pH 6.05 dan kadar air 65.9%. Pada pengamatan
hari ke 3 total mikrobanya sebesar 1.5 x107 cfu/gr bahan, kadar
histamin 160.31 mg/100 gr bahan, TVN 0.2 mg/gr bahan, pH 7.26 dan
kadar air 69.3%. Sedangkan pada pengamatan hari ke 6 total
mikrobanya sebesar 2.1x10%8 cfu/gr bahan, kadar histamin 228.57

mg/100 gr bahan, TVN 0.25 mg/gr bahan, pH 8.18 dan kadar air
70.18%.
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Banyak sekali komoditi pangan yang dihasilkan dari perairan
seperti ikan, udang, kerang/tiram, kepiting, tripang, cumi-cumi, rumput
laut dan sebagainya. Ikan umumnya lebih banyak dikenal dari pada
hasil perikanan lainnya, karena ikan paling banyak ditangkap dan
dikonsumsi. Sebagai bahan pangan, kedudukan ikan menjadi sangat
penting karena mengandung protein yang cukup tinggi sehingga
digolongkan sebagai sumber protein (Anies dan Rizal, 1988).

Produksi ikan laut di Jember pada tahun 2000 mencapai
9.385,35 ton yang tersebar di beberapa wilayah kecamatan yaitu Puger,
Kencong, Gumukmas, Tempurejo, Ambulu. Sedangkan perikanan darat
sebesar 1.786,97 ton tersebar di seluruh wilayah Jember. Salah satu
jenis ikan laut yang banyak dikenal dan dikonsumsi oleh masyarakat
adalah ikan tongkol (Eutynnus sp). Produksi ikan tongkol di Kabupaten
Jember termasuk terbesar setelah ikan lemuru dengan nilai produksi
untuk tahun 2000 sebesar 1.139,40 ton atau senilai Rp
22.788.000.000,00 (Anonim, 2000).

Jenis ikan tongkol (Eutynnus sp) merupakan jenis ikan yang
dapat diproduksi sebagai produk pemindangan (Hadiwiyoto, 1983).
Dalam produksi ikan olahan di Jember khususnya perikanan laut
termasuk jenis ikan tongkol, pemindangan menempati urutan pertama
dengan produksil.824,80 ton yang produknya didistribusikan pada
kota-kota sekitar yaitu Probolinggo, Surabaya, Malang, Banyuwangi,
Jawa Tengah dan Jawa Barat serta Bali (Anonim, 2000).

Ikan seperti halnya produk lain mudah mengalami kerusakan,
begitu pula ikan tongkol (Eutynnus sp). Jika sudah mengalami masa
rigor mortis akan mengalami pembusukan dan seringkali menyebabkan
keracunan jika dikonsumsi. Pembusukan terjadi akibat tingginya jumlah

protein yang rusak dan kadar histamin pada ikan tersebut.
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Ikan yang menggelepar menyebabkan kekurangan oksigen dan
glikogen otot rendah. Perubahan ‘glikogen menjadi asam laktat menjadi
sedikit dan penurunan pH tidak besar. Akibatnya ikan lebih cepat
mengalami kebusukan. Keadaan asam akan menghambat pertumbuhan
bakteri. Untuk mempertahankan keawetan ikan, proses rigor mortis
harus diperlambat selama mungkin agar pertumbuhan bakteri dan
reaksi enzimatis dapat dicegah (Anies dan Rizal, 1988).

Menurut Kimata (1961) bahwa produksi histamin adalah salah
satu indikator kerusakan ikan yang tingginya dipengaruhi oleh suhu dan
pH lingkungan.

Tingkat keasaman (pH) bahan makanan merupakan parameter
yvang berpengaruh terhadap kehidupan mikroorganisme dalam bahan
makanan tersebut selama pengolahan, penyimpanan serta distribusinya.
Beberapa jenis mikroorganisme mampu tumbuh pada kisaran pH yang
lebar. Ada anggapan bahwa mikroorganisme mampu melakukan
stabilisasi pH isi selnya secara efisien, namun kenyataan membuktikan
bahwa pH lingkungan berpengaruh terhadap pH sel mikroorganisme.
Suatu percobaan menunjukkan bahwa penurunan pH isi sel lebih efektif
apabila lingkungannya diasamkan dengan asam organik (Sardjono,
1988).

Dari hasil penelitian yang dilakukan oleh Sukatiningsih dkk
(2001), dapat diketahui bahwa produksi pindang ikan tongkol dengan
perendaman pada larutan asam cuka 0,1 % selama 10 menit sebelum
pemindangan menghasilkan pindang ikan tongkol dengan rasa yang
tidak asam (normal) dan mampu memperlama umur simpan pindang
ikan tongkol.

1.2 Permasalahan

Mutu pindang ikan tongkol yang beredar di pasaran umumnya
belum memungkinkan produk tersebut untuk dikategorikan sebagai
komoditi yang memiliki umur simpan lama. Hal ini dikarenakan produk
ini mudah mengalami kerusakan setelah penyimpanan 2 hari. Padahal
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pindang ikan tongkol memiliki prospek yang bagus terlebih jika mampu
bertahan lama. )

Salah satu upaya untuk memperbaiki umur simpan pindang ikan
tongkol adalah dengan penggunaan bahan baku yang baik. Bahan baku
yang baik artinya adalah bahwa ikan tongkol yang akan dipindangkan
harus memilik’ kondisi post mortem yang higienis. Dan proses rigor
mortis diperlambat selama mungkin agar pertumbuhan mikroorganisme
dan reaksi enzimatis dapat dicegah. Teknologi yang dapat digunakan
untuk tujuan tersebut diantaranya adalah dengan memberikan
perlakuan awal post mortem dengan perendaman dalam larutan dengan
pengaturan pH dan lama perendaman. Namun sampai saat ini belum
diketahui iingkat pH larutan perendam dan lama perendaman post
mortem yang dapat menghasilkan pindang ikan tongkol dengan
kerusakan minimal yang ditandai dengan rendahnya kadar histamin

sebagai satu indikator kerusakan terpenting.

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah:

1. Mengetahui pengaruh pH larutan perendam pada perendaman post
mortem terhadap umur simpan pindang ikan tongkol.

2. Mengetahui pengaruh lama perendaman post mortem terhadap umur
simpan pindang ikan tongkol.

3. Mengetahui kombinasi pH dan lama perendaman post mortem
terhadap umur simpan pindang ikan tongkol.

1.4 Kegunaan Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi tentang pH
larutan perendam dan lama perendaman yang dapat mempertahankan
mutu pindang ikan tongkol. Dengan demikian dapat mengurangi ikan
pindang yang rusak dan memperbaiki perekonomian masyarakat yang
memproduksi pindang ikan tongkol. Selain itu informasi tersebut dapat
digunakan sebagai referensi untuk menemukan perlakuan lain vang
lebih efektif.
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II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ikan Tongkol

Ikan tongkol (Eutynnus sp.) atau dikenal dengan frigate mackerel
termasuk jenis ikan yang disukai konsumen karena mempunyai
beberapa keunggulan. Keunggulan ikan tongkol terdapat dalam cirinya
yaitu mempunyai daging tebal, tidak bersisik dan rasanya lebih enak
(Anonim,1998). Ikan tongkol mempunyai rupa yang bersih dan
bercahaya yang merefleksikan warna vang khas dari spesies ikan serta
tidak mudah rusak fisiknya. Pada pengolahan menjadi pindang, ikan
tersebut memberi rasa enak yang khas, rasa asin yang lembut, aroma
ikan rebus dan teksturnya lembut dan basah (Putro, 1983).

Ikan mengandung beberapa zat gizi penting yang dibutuhkan oleh
manusia. Berikut ini adalah kandungan gizi yang terdapat dalam ikan

tongkol(Eutynnus sp.) seperti yang tercantum pada Tabel 1.

Tabell. Komposisi Kimia Daging Ikan Ton kol (Eutynnus sp.
_';E—E—E—Lﬂ;—————______________

Komponen Kandungan(%)
Air 71,70
Protein 26,00
Lemak 1,00
Mineral 1,30
Vitamin A 0,40-0,70 mg/g
Vitamin D3 10,00-40,00 mg/g

Sumber : Zaitsev, 1969 dalam Sutrisno, 2000.

2.2 Perubahan Biokimia Post Mortem

Segera setelah ikan tertangkap lalu mati, maka akan terjadi
perubahan biokomia post mortem pada ikan. Perubahan-perubahan ini
dapat terlihat pada daging ikan. Secara fisik daging ikan mula-mula
akan kehilangan elastisitasnya kemudian akan kejang, kaku lalu
menjadi lemas lagi. Fase post mortem ini dapat dibagi tiga yaitu pre-
rigor, rigor mortis dan post rigor. .

o —_A_H_-_-—‘—-_‘-_
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Pada fase pre rigor konsentrasi ATP masih cukup tinggi dan energi
yang terbentuk masih cukup rendr:lh, tidak cukup untuk mengakibatkan
terjadinya penggabungan antara protein aktin dan protein miosin
menjadi aktomiosin schingga ikan menjadi lunak dan lentur.

Pada fase rigor mortis daging menjadi keras (kaku dan rigid} hal
ini terjadi setelah 1-7 jam ikan mati dan apabila dibekukan maka fase
ini terjadi setelah 3—120. jam. Daging ikan yang kaku tersebut
disebabkan terjadinya kontraksi yang merupakan hasil interaksi protein
aktin dan protein miosin membentuk aktomiosin. Dengan terbentuknya
aktomiosin ini ukuran sarkomer akan menjadi lebih pendek sehingga
daging mengkerut dan menjadi kaku sedangkan relaksasi merupakan
kebalikannyva (Anies dan Rizal, 1988).

Saat ikan segar mengalami kerusakan, ikan tersebut melewati
fase rigor mortis dan terjadilah autolisis yang menyebabkan turunnya
tingkat kelarutan protein. Umumnya produk-produk perikanan memiliki
kandungan asam amino yang tinggi dan nilai tersebut akan menurun
seiring dengan waktu simpan. Hal ini yang menurunkan kesegaran pada
produk perikanan (Nelankar,1958 dalam Simidu et al,1961).

Kontaminasi bakteri perusak maupun patogen biasanva masuk
melalui saluran pencernaan, menyebar ke dinding saluran pencernaan
hingga daging sekitar saluran pencernaan. Proses ini didukung oeh
aktifitas enzim proteolitik, dimana pada saluran pencernaan enzim yang

diperoleh dari bakteri melekat pada saluran pencernaan (Jay, 1986).

2.3 Kerusakan Produk Ikan

Masyarakat luas telah mengetahui bahwa kerusakan produk ikan
dikarenakan kandungan histamin. Hal ini dipercaya bahwa histamin
diproduksi oleh aktivitas bakteri penyebab kerusakan(Kimata,1961).
Aktivitas bakteri dekarboksilase menyebabkan terbentuknya histamin
dengan mendekarboksilasi histidin bebas yang banyak terdapat pada
otot. Akibat mengkonsumsi ikan scromboid yang terkontaminasi oleh
bakteri menyebabkan Kkeracunan histamin. Di antara perikanan

scromboid adalah ikan tuna, tongkol dan lain-lain (Jay, 1986).
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Menurut Taylor (1988), proses tersebut selain disebabkan oleh
mikroba juga disebabkan proses, autolisis. Wojtowicz, 1972 dalam
Ernawati (2000) menyatakan bahwa yang berperan dalam autolisis
adalah enzim lipase dan protease.

Histamin merupakan dekarboksilasi enzimatik dari histidin.
Histamin tersebar secara luas pad organisme terutama pada jaringan
kulit dan paru-paru. Histamin berada pada jaringan tersebut dalam
bentuk inaktif dan dilepas hanya ketika diperlukan. Reaksi
dekarboksilasi histidin menjadi histamin adalah sebagai berikut
(Wirahadikusuma, 1989 :

Ili
HC=C—CHz — C— COQH—» HC—C—CH: —CH: + COa

| | | | | |
N NH NH2 N NH NHa>

XN/ N 7
v T
|
H H
Histidin Histamin

Histamin dapat menyebabkan gangguan kesehatan bagi yang
mengkonsumsinya, karena itu FDA menetapkan pedoman bila kadar
histamin 20mg/100gr bahan menunjukkan adanya kesalahan
penanganan pasca panen dan bila kadarnya mencapai 100mg/100gr
bahan dikatakan membahayakan kesehatan sedangkan kadar yang
mendekati ambang batas keracunan adalah 50mg/100gr bahan (Taylor,
1988).

Bakteri yang mempunyai peranan dalam gejala keracunan
scromboid akibat histamin adalah jenis Proteus sp, terutama P. morganii,
dimana batasan produksi histamin sampai 400 mg%. Diantara bakteri
lain yang diketahui berperan dalam pembentukan histidin
dekarboksilase adalah K. pnumoniae, Hafnia alvei, Citrobacter freundii,
Clostridium perfringens, Enterobacter aerogenes, Vibrio alginolitycus dan
Proteus sp lain. Pembentuk histamin yang kuat adalah P. morganii,

Proteus sp dan Klebsiella sp. Sedangkan yang kategori lemah adalah
H.alvei dan Proteus sp (Jay, 1986).


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

Kimata (1961) meuyatakan bahwa produksi histamin dipengaruhi
oleh suhu dan pH lingkungan. PH optimum pada produksi histamin
adalah antara 3,5-4,5 pada suhu 35°C. Histidin dekarboksilase dari
sumber bakteri hanya aktif pada keadaan asam sedangkan enzim dari
sumber hewan aktif pada keadaan alkali. Igarasi (1939) dalam Kimata
(1961) melaporkan bahwa temperatur optimal untuk pembentukan
histamin adalah 27-28 °C. :

Selain itu kerusakan ikan ditandai juga dengan indikasi-indikasi
lain sebagaimana dinyatakan oleh Anies dan Rizal (1988). Pada ikan
yang mati melemasnya daging ikan setelah mengalami kekakuan
disebabkan kerusakan struktur jaringan daging ikan. Selama enzim-
enzim masih aktif, enzim-enzim akan merusak apa saja yang
dijumpainya. Enzim proteolitik akan memecah protein menjadi molekul-
molekul mikro. Padahal protein ini sebagaian besar merupakan
penyusun benang-benang daging, penyusun dinding sel, dan lain-lain.
Karena protein ini telah terpecah maka kekuatan benang-benang atau
dinding sel sudah menurun.

Disamping bekerjanya enzim proteolitik pada proses post rigor
terjadi hidrolisa kreatin posfat dan ATP oleh fosfatase. Kreatin posfat
akan diubah menjadi kreatin dan posfat. Sedangkan ATP menjadi ADP
dan fosfat organik. ADP akan terurai menjadi ribosa, fosfat amonia dan
hipoksantin. Peruraian ini akan mengakibatkan pH-nya naik menjadi
6,2-6,6, bahkan kalau ikan banyak bergerak pH-nya dapat mencapai
7,0. Peristiwa ini disebut alkalin rigor. Jika jumlah hipoksantin semakin
tinggi maka ikan semakin rusak.

Secara umum mekanisme kerja perubahan biokimia post mortem

pada ikan dapat digambarkan sebagai berikut (Anies dan Rizal,1988).
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.

Mati

'

Sirkulasi darah terhenti

v

Supply oksigen terhenti

v

Penurunan potensial oksidasi reduksi

'

Respirasi terhenti Glikogen —= as. laktat
Penurunan ATP pH turun
Rigor mortis Katepsin aktif

(penumpukan AMP)

Akumulasi hipoksantin Protein —= as. Amino

I\ N

Pertumbuhan bakteri

Terjadi senyawa busuk

Gambar 1. Mekanisme Kerja Perubahan Biokimia Post Mortem Pada Ikan

2.4 Pengaruh pH Terhadap Mikroba

Tingkat keasaman (pH) bahan makanan merupakan parameter
yang berpengaruh terhadap kehidupan mikroorganisme dalam bahan
tersebut selama pengolahan, penyimpanan serta distribusinya. Beberapa
jenis mikroba mampu tumbuh pada kisaran pH yang lebar. Ada
anggapan bahwa mikroorganisme mampu melakukan stabilisasi pH isi
selnya secara efisien, namun kenyataan membuktikan bahwa pH
lingkungan berpengaruh terhadap pH sel mikroorganisme. Suatu
percobaan menunjukkan bahwa penurunan pH isi sel lebih efektif
apabila lingkungannya diasamkan dengan asam organik. Setiap
kelompok mikroorganisme mempunyai toleransi yang bervariasi

terhadap keasaman isi sel dan disamping itu membran sitoplasma
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selnya juga mempunyai permeabilitas terhadap asam yang sangat
bervariasi. Kisaran pH untuk = pertumbuhan setiap kelompok
mikroorganisme sangat bervariasi namun pada umumnya
pertumbuhannya optimum pada pH 7 (Sardjono, 1988).

Aktifitas antimikroba asam organik terbesar adalah pada keadaan
tak terdisosiasi karena mudah terpenewrasi ke dalam sel. Hipotesa
penghambatan aktifitas mikroorganisme oleh asam organik dinyatakan
sebagai perusakan permeabilitas membran sitoplasma dan selanjutnya
mengganggu kestabilan sistem transportasi substrat dan elektron di
dalam sel. Dengan penurunan pH, proporsi molekul asam yang tak
terdisosiasi menjadi bertambah, dengan demikian sifat antimikrobanya
juga bertambah(Sardjono, 1988).

2.5 Degradasi Protein

Kadar protein pada ikan tongkol adalah sekitar 20-30%. Oleh
karena aktifitas enzim, reaksi biokimia dan bakterial, molekul protein
dapat diuraikan menjadi senyawa-senyawa yang lebih sederhana yaitu
asam amino yang penting bagi pertumbuhan tubuh. Pada proses
pembusukan, protein akan mengalami degradasi tetapi degradasi ini
hanya terjadi pada tingkat lanjut sedangkan pada tahap-tahap
permulaan tidak terjadi degradasi protein. Pada tahap lanjut
pembusukan protein akan terpecah menjadi dipeptida, asam amino,
trimetilaminoksida dan senyawa-senyawa nitrogen lainnya. Kemudian
degradasi lebih lanjut akan menghasilkan senyawa-senyawa yang
berbau tidak sedap, misalnya putresin, isobutilamin, isoamilamin,
kadaverin dan lain-lain (Anies dan Rizal, 1988).

Mekanisme pembentukan volatile nitrogen ini adalah bersumber
dari pemecahan ikatan C-N dalam molekul protein. Ikatan ini dapat
dipecah oleh zat pengoksidasi seperti gugus peroksida dalam lemak
sehingga menghasilkan trimetilamin (TMA). Aldehida yang merupakan
hasil oksidasi lemak jika bereaksi dengan amino nitrogen akan

menghasilkan senyawa alifatis yang dapat menguap (Ketaren, 1985).
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Bakteri yang tergolong proteolitik adalah bakteri yang memproduksi
enzim proteinase ekstraseluler, _yaitu enzim pemecah protein yang
diproduksi di dalam sel kemudian dilepaskan keluar dari sel. Semua
bakteri mempunyai enzim proteinase di dalam sel tetapi tidak semua

bakteri mempunyai enzim proteinase ekstraseluler (Sardjono, 1988).

2.6 Ikan Piadang

Ikan pindang adalah ikan yang diawetkan dengan garam yang
disertai dengan proses perebusan. Pemindangan adalah suatu teknik
pengolahan tradisional yang sekaligus dapat mengawetkan ikan.
Pemindangan tidak dapat digolongkan dalam penggaraman ikan karena
caranya berbeda. Perbedaan yang spesifik antara pemindangan dengan
penggaraman adalah adanya proses perebusan dalam pemindangan.
Cara yang umum adalah dengan merebus ikan dalam larutan garam
atau menggaraminya sebelum dituangi air laut atau air tawar.

Teknik pemindangan dibedakan atas dua kelompok yaitu
pemindangan garam dan pemindangan air garam. Pemindangan dengan
air garam menghasilkan produk dengan kenampakan bersih, warna
hampir sama dengan ikan segar dan rasanya tidak terlalu asin.
Pemindangan garam yaitu proses pemindangan dimana ikan yang sudah
ditaburi garam disusun berlapis-lapis dalam wadah lalu dikukus
(Hadiwiyoto, 1993).

Dalam proses pemindangan, ikan diawetkan dengan cara
mengukus atau merebusnya dalam lingkungan bergaram dan
bertekanan normal untuk menghambat aktifitas bakteri atau
membunuh bakteri pembusuk maupun aktifitas enzim (Afrianto dan
Liviawani, 1989).

2.7 Asam Cuka
Penggunaan asam organik untuk memperpanjang umur simpan
sering dijumpai pada industri pangan. Pada umumnya pemilihan jenis

bahan pengawet asam organik didasarkan pada sifat kelarutan, murah,
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mudah didapat, tidak mempengaruhi rasa serta tidak toksik bagi
manusia (Sardjono, 1988). ’

Asam cuka merupakan asam yang dapat diperoleh secara
tradisional oleh masyarakat dan merupakan bahan yang sudah dikenal
masyarakat. Asam cuka merupakan 4 % asam asetat dalam air
(Winarno, 1986).

Mekanisme kerja asam sebagai bahan pengawet berdasarkan pada
permeabilitas dari membran sel mikroba terhadap molekul asam yang
tidak terdisosiasi. Molekul asam yang tidak terdisosiasi ini akan mudah
masuk ke dalam membran sel mikroba. Oleh karena itu di dalam sel pH
netral, maka asam akan terurai atau terdisosiasi sehingga di dalam sel
banyak terdapat ion hidrogen. Hal ini menyebabkan pH sel jadi rendah
sehingga dapat merusak organ sel mikroba (Laksmi dan Winarno, 1978).

Perkembangan mikroorganisme yang menyebabkan pembusukan
sebagian besar dapat dihambat pada medium asam yang mengandung
asam cuka 1 sampai 2%. Kombinasi perlakuan asam cuka dengan
garam Kkalsium efektif untuk mencegah perkembangan hifa jamur
(Winarno, 1993).

2.8 Kapur/Sluke Lime Ca(OH),

Kapur ini diperoleh dengan menambah air pada batu kapur yang
sudah di bakar.

Ca0 + MgO + 2H,O —» Ca(OH) . + Mg(OH),; + panas
Kapur ini dalam bentuk tepung putih dan bersifat lebih kaustik dari
pada kapur oksida (Sumarno,1987).

Kapur tohor (CaO) digunakan dalam pengolahan bahan pangan
disebabkan beberapa pertimbangan, yaitu :
a. mudah di dapat dengan harga cukup murah
b. kapur tohor bersifat basa
(Soejardi, 1968).
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2.9 Garam

Natrium klorida adalah komponen bahan pangan yang tidak dapat
diabaikan. Pada konsentrasi rendah garam dapat memberi sumbangan
yang besar terhadap cita rasa dan pada konsentrasi tinggi garam bekerja
sebagai bakteriostatik. Mikroba patogen Clostridium botulinum dapat
dihambat pertumbuhannya dengan konsentrasi garam 10-12%. Garam
tidak dapat membuat semua jenis mikroba mati, namun kebanyakan
mikroba yang menyebabkan pembusukan dapat dihambat dengan baik
(Buckle, 1987).

Fungsi ganda garam sebagai pengawet adalah sebagai antiseptis
dan menghilangkan sejumlah air yang tersedia untuk pertumbuhan
mikroorganisme. Pemberian garam dengan konsentrasi tertentu bisa
menyebabkan plasmolisis pada sel-sel mikroorganisme. Jika mikroba
diletakkan dalam larutan garam maka air di dalam sel akan keluar
menembus membran dan mengalir ke dalam larutan garam. Hal ini
disebabkan garam mempunyai tekanan osmosis tinggi dan sel-sel
mikroba akan mengalami plasmolisis serta terhambat pertumbuhannya
(Winarno,1993).

Pada umumnya konsentrasi garam 10-15% sudah cukup untuk
membunuh sebagian besar jenis bakteri kecuali jenis bakteri halofilik,
ada yang tahan sampai konsentrasi garam 26,6%. Selain jenis bakteri
halofilik terdapat juga jenis bakteri yang toleran terhadap garam yaitu
dapat hidup tanpa atau dengan garam (Frazier dan Westhoff,1978).

2.10 Hipotesa

1. Perlakuan perendaman post mortem pada larutan dengan pH
tertentu dapat memperpanjang umur simpan pindang ikan tongkol
paling lama.

2. Lama perendaman tertentu dapat meningkatkan fungsi efektifitas
larutan perendam sehingga meningkatkan umur simpan pindang
ikan tongkol.

3. Pada pH dan lama perendaman tertentu dapat memperpanjang umur

simpan pindang ikan tongkol paling lama.


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

III. METODE PENELITIAN

3.1 Alat dan Bahan
3.1.1 Alat

Alat vang digunakan dalam penelitian ini meliputi peralatan gelas,
homogeniser, sentrifuge, shaker, spektrofotometer, timbangan analitik,
pisau, biuret, pH meter, inkubator, mortar, wadah plastik, eksikator,
kertas saring dan colony counter, kolom kromatografi modifikasi.
3.1.2 Bahan

Bahan yang digunakan adalah ikan tongkol segar dari Puger,
garam krosok, kapur, asam cuka 25 % (cap Segitiga), media PCA, NaOH
1 N, NaOH 2M, NaOH 0,01M, H.0, HzPO;s 3,07 N,
Ortoftalatdikarboksilaldehid (OPT) 1%, HCI1 0,1 N, HCL 0,01 M, metanol,
indikator PP.

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian
Peneliian dilaksanakan di laboratorium Pengendalian Mutu
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian dan laboratorium Boikimia Fakultas

MIPA Universitas Jember pada bulan Maret sampai Juli 2002.

3.3 Metode Penelitian
3.3.1 Rancangan Penelitian dan Analisa Data
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan 2 faktor yaitu:
Faktor pertama (A) adalah tingkat pH larutan perendam, meliputi:
Al = larutan dengan pH 3.
A2 = larutan dengan pH 5.
A3 = larutan dengan pH 7.
A4 = larutan dengan pH 9.
Faktor kedua (B) adalah lama perendaman, meliputi:
B1l = 10 menit.
B2 = 20 menit.
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Variasi perlakuan dinotasikan sebagai berikut :
AOBO (sampel tanpa perendaman atau kontrol)

AlB1 AlB2
A2B1 A2B2
A3B1 A3B2
A4ls1 A41B2

Tiap perlakuan diulang 2 kali.

Data hasil pengamatan dianalisa dengan menggunakan angka
rata-rata. Penafsiran hasil dilakukan dengan melihat perbedaan angka
rata-rata tersebut. Data disajikan dalam bentuk histogram untuk
memperbandingkan frekuensi kelompok-kelompok yang berbeda yang
diklasifikasikan menurut pengukuran nominal (Junaidi,1995) dan
ditunjang dengan analisa statistik.

3.3.2 Parameter Pengamatan

a. Total mikroba

b. Kadar histamin

c. Total Volatile Nitrogen (TVN)

d.. BH

e. Kadar air

Pengamatan dilakukan pada hari ke-0, ke-3 dan hari ke-6.

Pengamatan total mikroba dan kadar air dilakukan pada hari
pertama sedangkan parameter lain dilakukan pada hari selanjutnya.
Penyimpanan sampel pada suhu 5°C dalam plastik. |
3.3.3 Pelaksanaan Penelitian
A. Penelitian pendahuluan

Penelitian  pendahuluan  dilakukan untuk  menentukan
konsentrasi bahan perendam pada kisaran pH yang akan digunakan
pada penelitian inti. Penentuan konsentrasi dilakukan dengan cara
mengukur pH larutan berkonsentrasi tinggi kemudian ditera menjadi
larutan dengan konsentrasi lebih rendah sampai didapat larutan
perendam dengan pH yang dikehendaki. Hasil yang diperoleh adalah :

pH 3 dapat diperoleh dari asam cuka dengan konsentrasi 5 %.

pH 5 dapat diperoleh dari asam cuka dengan konsentrasi 0,04 %.
pH 7 dapat diperoleh dari larutan kapur dengan konsentrasi 0,01 %.
pH 9 dapat diperoleh dari larutan kapur dengan konsentrasi 0,07 %.
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B. Penelitian inti

Ikan tongkol yang masih segar ditempatkan dalam wadah berisi
es setelah dicuci kemudian diperlakukan sesuai dengan perlakuan yaitu
direndam dalam larutan perendam dengan lama perendaman sesuai
kombinasi perlakuan. Sampel dikukus selama 15 menit setelah ditaburi
garam sebanyak 20 % berat bahan. Kemudian pindang didinginkan.
Hasil pemindangan dikemas dalam plastik dan disimpan dalam suhu
ruang. Adapun cara penelitian yang dilakukan seperti terlihat pada

Gambar 2.

Ikan Segar

;
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Perendaman dalam larutan perendam
( pH larutan dan lama perendaman sesuai kombinasi perlakuan)

v
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(20 % dari berat bahan)
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Pendinginan

|
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v

Penyimpanan dalam suhu ruang
(0-6 hari)

Gambar 2. Diagram alir produksi pindang ikan tongkol
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3.4 Prosedur Analisa
3.4.1 Total Mikroba (Anonim, 1998)

1.

Memasukkan media PCA 10 ¢ ke dalam tabung, menyumbat
dengan kapas steril dan disterilkan dalam otoklaf (temperatur

121 °C) selama 15 menit.

. Menimbang 1 gr bahan vyang telah dihaluskan dan

dimasukkan ke dalam 99 ml aquades steril, gojog sarapai
homogen.

Mengambil 1 cc suspensi bakteri pada no. 1(102) dan
dimasukkan dalam tabung reaksi yang berisi 9 cc aguades
steril, digojog hingga homogen, didapat suspensi bakteri
dengan pengenceran 10-3

Dengan cara sama dilakukan hingga pengenceran 10-7

5. Mengambil 1 cc suspensi bakteri dari masing-masing

pengenceran memakai pipet steril dan dimasukkan dalam
petridish yang sudah diberi tanda sesuai faktor pengenceran.
Menuangkan medium tegak yang telah dicairkan dengan suhu
sekitar 50°C pada masing-masing petridish tersebut pada no.5
dan menutupi segera serta digoyang-goyangkan supaya terjadi
percampuran antar suspensi bakteri dengan medium secara
merata.

Menginkubasikan pada suhu kamar selama 24-48 jam dalam
keadaan petridish terbalik.

Mengamati koloni yang tumbuh pada masing-masin petridish
dan menghitung jumlah koloni yang terbentuk dengan colony

counter.

3.4.2 Kadar Histamin (SNI, 1991)
A. Pembuatan larutan standar

1

Memipet 5 ml (duplo) masing-masing larutan kerja ke dalam
labu erlenmeyer 50 ml. Pipet HCl 0,1 N ke dalam labu-labu
tersebut dan kocok. Pipet 3 ml NaOH 1 N kocok. Dalam 5
menit pipet 1 ml larutan OPT dan kocok. Sesudah tepat 4
menit, pipet 3 ml larutan HzPO4 3,57 N dan kocok..
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1. Mempersiapkan larutan blanko dengan menggunakan larutan
5 ml HC1 0,1 N sebagai pengganti larutan histamin.

2. Dalam 1,5 jam mencatat intensitas fluorosensi (I) dari larutan
kerja dengan menggunakan air dalam sel referensi (sel
pembanding). Menggunakan panjang gelombang eksitasi 350
nm dan panjang gelombang emisi 444 nm. Plot (dikoreksi
terhadap blanko) terhadap pg histamin/5 ml larutan.

B. Penentuan

1. Menimbang 10 g contoh dan 50 ml metanol, dihancurkan
hingga homogen dengan blender berkecepaan tinggi.
Memindahkan ke dalam labu takar 100 ml, membilas batang
pengaduk dan wadah blender dengan metanol dan menuangkan
ke dalam labu takar tersebut. Memanaskan ke dalam water
bath pada suhu 60°C dan didiamkan selama 15 menit pada
suhu tersebut.

2. Pendinginan pada suhu kamar, mengencerkan dengan metanol
dan menyaring melalui kertas saring lipat. Filtrat ini tahan
disimpan selama beberapa minggu (adanya pengendapan
selama penyimpanan dapat diabaikan).

3. Membilas 4-5 ml air ke dalam kolam dan membuang eluatnya.
Memipet 1 ml filtrat contoh di atas ke dalam kolom dan
menambahkan 4-5 ml air. Seketika membuka kran kolom dan
mengalirkan eluatnya ke dalam labu takar 50 ml yang berisi 5
ml larutan HCI 1 N. Bila tinggi cairan di atas resin telah turun
sampai ketinggian kira-kira 2 cm, ditambahkan lagi 5 ml H,O
dan membiarkan eluatnya terus mengalir.

4. Melanjutkan lagi penambahan H>O dengan volume yang lebih
besar sampai didapat eluat sebanyak 35 ml. Menghentikan
aliran eluat, mengencerkan eluat dalam labu takar sampai batas
volume dengan H:O, menutup dan kocok. Mendinginkan eluat
ini dalam refrigerator.

5. Memipet 5 ml eluat ke dalam erlenmeyer 50 ml dan pipet 10 ml
larutan HCl 0,1 N. Mengerjakan dengan prosedur yang sama
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dengan pembuatan kurva standar mulai dari kalimat “pipet 3 ml
larutan NaOH 1 N...”. .
C. Perhitungan
Plot T (diukur dari meter deflection atau response recorder dan
koreksi blanko), terhadap pg histamin/5ml larutan. Kurva harus
garis lurus dengan slope:
m = (la/1,5) + Ib + 2Ic
3
mg larutan/100g ikan = 10 F (1/m) (Is)

Keterangan : M = slope
la = fluoresense dari 1,5 ug histamin standar
Ib = fluoresense dari 1,0 ug histamin standar
Ic = fluoresense dari 0,5 pg histamin standar
Is = fluoresense dari sampel
F = faktor pengenceran.
3.4.3 Kadar Total Volatile Nitrogen /TVN (Anonim, 1999)

1. 10 gr sampel diekstrak dengan 30 ml TCA 5% sehingga
seluruh protein mengendap dan seluruh volatil bernitrogen
larut dalam larutan TCA.

2. Mengambil 5 ml ekstrak TCA dan di tambahkan 5 ml NaQH 2
M.

3. Mengekstrak TCA kemudian didestilasi sehingga komponen
volatile bernitrogen ditangkap oleh larutan 15 ml HC1 0,01 M.

4. Destilat ditambah beberapa tetes merah fenol, lalu dititrasi
dengan NaOH 0,01 M standar sampai titik akhir.

5. Perhitungan nilai TVN sampel sebagai berikut :

TVN (mg/gr bahan) = (B-S) X 14 X N NaOH

M

Dimana : 14 = bobot atom nitrogen
S =volume NaOH 0,01 M untuk titrasi sampel
M = berat sampel (g)
B = volume NaOH 0,01 M untuk titrasi blanko
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3.4.4 Nilai pH (Anonim, 1999)

L.
2.

3.

Kalibrasi alat dengan larutan pH standar (pH 3, 7 dan 9)
Bahan dihaluskan, disuspensikan dalam air bebas ion
sebanyak 2 gram dalam 10 ml air bebas ion.

Mengukur pH bahan hingga pH konstan.

3.4.5 Kadar air (Anonim, 1999)

1.

Bote! timbang dik:ringkan dalam oven 100 -105 °C selama 15

menit dan dinginkan dalam eksikator, timbang (a gram).

. Ditimbang dengan cepat 2-5 gram sampel vang telah

dihaluskan dalam botol timbang (b gram)|.
Oven botol dan isinya selama 4-5 jam dalam keadaan botol

terbuka.

. Memindahkan botol dan isi yang telah dioven ke dalam

eksikator selama 30 menit, timbang.
Dikeringkan lagi ke dalam oven 30 menit dan didinginkan lagi
ke eksikator, timbang kembali, dilakukan berulang-ulang

sampai diperoleh berat konstan (c gram).

. Menghitung kadar air dengan perhitungan :

Kadar air % (wb) = (b-c)/(b-a) x 100%
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Lampiran 4

-

CONTOH PERHITUNGAN HISTAMIN

Data fluoresense yang diperoleh : la = 11,39

[b=7,47
Ic = 3,91
Is = 10,35
m = (la/1,5) + Ib + 2Ic
3
=(11,39/1,5) + 7,47 + 2 (3,91)

3
= 7,63
F=mleluat + ml 0,1 N HCI

ml eluat

Il

5+10

5
=3
mg histamin/ 100 gr ikan = 10.F. (1/m).Is

- 10.3.(1/7,63).10,35

= 40,69

CONTOH PERHITUNGAN TVN

Data ml titrasi yang diperoleh adalah 15,28
TVN (mg/gr bahan) = (B-S) x 14 x N NaOH
M

={20-15.28) x 14 x 0,01
5

= (0,132

& o0 H UPT Perpustakaas
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