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Abstrak

Ikan patin (Pangasius sp.) sebagai salah satu sumber protein hewani. Ikan patin memiliki daging tebal
dan berwarna putih sehingga dapat diolah menjadi berbagai macam produk diversifikasi. Proses
penggorengan pada otak-otak dapat mengakibatkan proses autooksidasi atau kerusakan lemak.
Autooksidasi dapat dihambat dengan adanya senyawa antioksidan. Salah satu sumber antioksidan
alami adalah daun salam Eugenia polyantha. Penelitian ini dilaksanakan dengan metode
eksperimental dan menggunakan rancangan percobaan Rancangan Acak Lengkap (RAL). RAL
digunakan apabila bahan dan kondisi percobaan bersifat homogen. Penelitian ini terdiri dari empat
perlakuan konsentrasi ekstrak daun salam yaitu 0%, 10%, 20%, 30%. Otak-otak yang telah digoreng
dilakukan perendaman selama 30 menit. Kadar air menunjukkan tidak berbeda nyata (p>0.05) pada
jam ke 24 jam ke 28, hal ini menunjukkan bahwa penambahan ekstrak daun salam tidak berpengaruh
terhadap kandungan kadar air selama penyimpanan. Kadar air yang tinggi pada jam ke 0 disebabkan
karena proses perendaman produk otak-otak pada larutan ekstrak. Nilai tertinggi ditunjukkan oleh
konsentrasi 30% pada jam ke 0 yaitu 52,78 %, hal ini menunjukkan bahwa otak-otak dengan
perendaman dapat memenuhi nilai mutu SNI 7757:2013 yaitu maksimal 60%. Kandungan lemak
pada otak-otak ikan terus mengalami penurunan, yang menunjukkan terjadinya oksidasi selama
penyimpanan. Kadar TBA pada fish cake terus mengalami kenaikan yang dapat diperlambat oleh
ekstrak daun salam dengan konsentrasi 30%.

Kata Kunci: Oksidasi, TBA (Thiobarbituric Acid), Ikan Patin (Pangasius sp.)

Abstract

Catfish (Pangasius sp.) As a source of animal protein. Fish catfish have a thick white meat so that it
can be processed into a wide range of diversified products. The process of fried fish cake can result in
fat or autooxidation process. Autooxidation can be inhibited by the presence of antioxidant
compounds. One source of natural antioxidants are bay leaf Eugenia polyantha.This research was
carried out by experimental methods and the use of experimental design of randomized Complete
Design (RAL). RAL is used when the material and condition of the experiment are homogeneous. This
research consists of four concentrations of extract treatment bay leaf, namely 0%, 10%, 20%, 30%.
Fish cake has been fried done soaking for 30 minutes. Water content showed no significant difference
(p> 0.05) at 24 hours to 28, this indicated that the addition of bay leaf extract did not affect the
moisture content during storage. The high water content at O hour is caused by the process of soaking
the fish cake in the extract solution. The highest value is shown by the concentration of 30% at the
hour to 0 that is 52.78%, this indicates that the fish cake by soaking can meet the quality score SNI
7757:2013 which is a maximum of 60%. The fat content in the fish cake continues to decrease,
indicating the occurrence of oxidation during storage. Levels of TBA in fish cake continue to increase
that can be slowed by the extract of bay leaves with a concentration of 30%.
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1. Pendahuluan

Ikan patin (Pangasius sp.) merupakan
salah satu komoditas unggulan ikan air
tawar yang mudah dibudidayakan serta
mempunyai nilai ekonomis yang tinggi.
Hal ini karena ikan patin mempunyai rasa
daging yang
kandungan protein sebesar 14,53 % dan
lemak 1,09%.

lezat dan gurih dengan

Ikan merupakan bahan

(highly
perishable food), perlu adanya suatu cara

pangan yang mudah rusak
pengawetan dan pengolahan yang dapat
mempertahankan daya awet dan tidak
banyak nilai
(Hafiluddin, 2012).

Ikan patin memiliki daging tebal dan

mengurangi gizinya

berwarna putih sehingga dapat diolah
menjadi berbagai macam produk diver-
sifikasi (Hamidi, 2016). Berbagai produk
olahan ikan yang populer dapat dipenuhi
salah satunya dengan memanfaatkan
produk antara (intermediet) yaitu surimi.
Surimi dan daging lumat merupakan
produk setengah jadi yang dapat diolah
menjadi berbagai jenis produk, seperti
bakso, sosis, nugget, burger, sate lilit,
otak-otak, dan pempek (Hafiluddin, 2012).
Bahan baku pembuatan surimi adalah
ikan, berbagai jenis ikan dapat digunakan
baku

kekuatan gel atau kekenyalannya berbeda

sebagai bahan surimi  tetapi

menurut jenis ikan (Safitri et al., 2016).

Otak-otak merupakan modifikasi
produk olahan antara bakso dan kama-
boko. Kamaboko merupakan makanan
hasil olahan dari surimi yang mempunyai
sifat yang khas yaitu dengan tekstur yang
elastis (Safitri et al., 2017). Masyarakat
pada umumnya telah mengenal otak-otak
karena rasanya yang enak dan cara
pengolahannya yang cukup sederhana.
Pengolahan otak-otak dilakukan dengan
cara pengukusan, pemanggangan, dan
2016).
(2004) proses peng-

penggorengan (Jamil, Menurut

Trilaksani et al.
gorengan dapat mengakibatkan proses
kerusakan lemak.

dihambat

autooksidasi atau

Autooksidasi  dapat dengan
adanya senyawa antioksidan. Antioksidan
didefinisikan sebagai senyawa yang
mampu menunda, memperlambat atau
menghambat reaksi oksidasi makanan
(Hasanah, 2015).

antioksidan adalah senyawa kimia yang

atau obat Senyawa

dapat meredam radikal bebas dengan
lebih
elektron kepada radikal bebas (Kasminah,
2016).

Antioksidan tersedia dalam bentuk

cara menyumbangkan satu atau

sintetis maupun alami, dalam bentuk
sintetis yaitu BHA (Butylated Hydroxya-
nisole) dan BHT (Butylated Hydroxy-
toluene) (Syaiful, 2010). Bentuk antiok-
sidan alami dapat diperoleh dari beberapa
bagian tanaman seperti pada kayu, kulit
kayu, akar, daun, buah, biji, dan serbuk

sari (Pokorny et al., 2001). Antioksidan
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alami lebih banyak diminati dibandingkan
antioksidan sintetik, karena antioksidan
sintetik  diketahui merupakan bahan
karsinogenik (Tursiman et al., 2012)

Salah satu sumber antioksidan
alami adalah Eugenia polyantha termasuk
dalam family Myrtaceae, dan di Indonesia
dikenal sebagai daun salam (Kato, et al.,
2013). Kandungan terbanyak Eugenia
polyantha adalah terpenoids, komponen
fenol (eugenol), tanin, dan flavonoid
(Azlini et al., 2011).

Berdasarkan uraian di atas maka
dilakukan penelitian pembuatan fish cake
berbahan dasar surimi yang ditambahkan
antioksidan alami dari ekstraksi daun
salam (Eugenia polyantha). Hal ini
dilakukan untuk mengurangi proses auto-
oksidasi pada produk fish cake yang
disebabkan oleh lemak dan penggoreng-

an selama penyimpanan.
2. Material dan Metode

Penelitan  pembuatan  otak-otak,
pengujian kadar air, uji TBA (Thiobarbi-
turic Acid), dan lemak telah dilaksanakan
di Laboratorium Pendidikan Fakultas
Perikanan dan Kelautan Universitas Air-
langga. Peralatan yang digunakan dalam
pembuatan otak-otak adalah pisau,

talenan, wadah, kompor, kukusan cetakan

otak-otak, food processor, termometer,
wajan, panci, sendok, piring dan alat deep
frying. Sedangkan alat yang digunakan
untuk pengujian adalah labu distilasi,
Erlenmeyer, Soxhlet, batu didih, oven,
cawan porselin, desikator, bunsen, tanur
listrik, labu destilasi, kertas saring, tabung
reaksi, dan spektrofotometer. Bahan yang
digunakan adalah daun salam (Eugenia
polyantha), daging ikan patin (Pangasius
sp.), garam, gula, bawang putih, bawang
merah, wortel, lada atau merica, air, dan
minyak goreng. Sedangkan bahan yang
digunakan untuk uji adalah HCI 4 M,
pelarut heksan, akuades, dan pereaksi
TBA.

Analisis statistik menggunakan Analy-
sis of Variance (ANOVA) untuk mengeta-
hui pengaruh perlakuan yang diberikan.
Perlakuan penambahan ekstrak daun
salam yang menunjukan hasil signifikan
maka perhitungan dilanjutkan dengan uji
Jarak Berganda Duncan (Duncan’s Multi-

ple Range Test).
3. Hasil dan Pembahasan

Kadar Air Otak-Otak

Kadar air bertujuan untuk mengetahui
kandungan air dalam suatu bahan.

Konsentrasi 0% pada jam ke O relatif

Tabel 1. Kadar Air Otak-otak Ikan Patin (%)

Waktu Perlakuan
0% 10% 20% 30%
Jam ke O 43.262+ 5.040 45.15*+6.055 50.52%+ 6.076 52.78°+ 4.801
Jam ke 24 34.212+ 1.340 32.422+ 6.460 36.842+9.240 33.482+ 2.413
Jam ke 48  28.032+ 3.598 28.052+ 6.808 26.662+ 6.549 29.56%+ 4.801
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tinggi dan terus menurun secara teroksidasi. Oksidasi lemak ditandai deng-
signifikan. Pada konsentrasi 30%. kadar an timbulnya aroma tengik pada daging,
air mengalami penurunan terkecil pada tengik merupakan aroma senyawa-senya-
jam ke 48. Hal ini diduga karena produk wa hasil dekomposisi hidroksi peroksida
penggorengan menyebabkan kandungan yang dihasilkan dari oksidasi lemak
air dalam otak-otak ikan terus mengalami (Windani et al.,, 2005). Penambahan
penurunan. Rendahnya kadar air menun- ekstrak daun salam 30% mengalami
jukkan bahwa otak-otak dengan peren- penurunan tidak terlalu signifikan. 20%
daman dapat memenuhi nilai mutu SNI dan 30% mengalami penurunan yang
7757:2013 yaitu maksimal 60%. tidak signifikan, hal ini diduga bahwa
Kandungan kadar air suatu bahan kandungan senyawa fenolik pada ekstrak
pangan menunjukkan sejumlah molekul telah menghambat proses oksidasi lemak
air bebas yang terdapat dalarn bahan (Sanger, 2010).
pangan, sedangkan aktivitas air (Aw) Kadar lemak pada produk deep-fried
menunjukkan derajat ketersediaan air sangat ditentukan oleh penyerapan mi-
untuk dimanfaatkan oleh aktivitas mikro- nyak selama penggorengan (Nurhayati,
organisme. Berkurangnya kadar air pada 2007). Semakin tinggi kandungan lemak
bahan pangan menyebabkan berkurang- pada bahan sangat mempengaruhi oksi-
nya pula nilai Aw sehingga bahan pangan dasi lemak yang menyebabkan ke-
akan lebih awet karena air yang tersedia tengikan pada makanan. Tingkat ke-
untuk pertumbuhan mikroba berkurang tengikan suatu bahan ditunjukkan dengan
(Sanger, 2010). nilai TBA (Thiobarbituric Acid).
Kadar Lemak Otak-Otak Thiobarbituric Acid (TBA) Otak-Otak

Tabel 2. Kadar Lemak Otak-Otak Ikan Patin (%)

Waktu Perlakuan
0% 10% 20% 30%
Jamke O 11.012+2.335 13.722+2.801 12.072*+1.482 15.78°+2.370
Jamke 24 6.412+1.848 10.04°+2.230 10.29°+2.126 13.53P+2.238
Jam ke 48  4.85%+ 1.928 8.40°+ 2.009 0.44°+ 1.678 12.93°+ 1.814

Bahan yang mengandung lemak yang Bilangan TBA merupakan cara pengu-
tinggi mempercepat proses oksidasi. Per- jilan untuk menentukan tingkat ketengikan
lakuan 0% otak-otak ikan mengalami pe- yang ditunjukkan oleh jumlah malo-
nurunan secara signifikan pada jam ke 24 naldehid per kg bahan sebagai hasil
dan ke 48, hal ini menunjukkan bahwa reaksi oksidasi lemak (Siswina, 2011).
lemak yang mengalami penurunan telah Pada konsentrasi 0% bilangan TBA otak-
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Tabel 3. Kadar TBA Otak-Otak Ikan Patin (mg malonaldehide/kg) 9

Waktu Perlakuan
0% 10% 20% 30%
Jamke O 0.2112+0.007 0.230% +0.047 0.266° +0.026 0.363°¢+ 0.039
Jam ke 24 0.3052+0.039 0.3222+0.052 0.342*+0.068 0.402° +0.024
Jam ke 48 0.411° +0.109 0.415% + 0.065 0.4272+ 0.096 0.4852 + 0.057

otak mengalami peningkatan tertinggi, hal
ini menunjukkan tingginya kadar malonal-
dehide yang terbentuk oleh proses
oksidasi. Nilai TBA dengan perendaman
ekstrak 10% mengalami peningkatan yang
tidak terlalu signifikan dari jam ke 0 ke 24,
begitu pula pada konsentrasi 20%. Pada
konsentrasi 30% mengalami peningkatan
terkecil yaitu 0.083% dari jam 24 ke jam
48.

Nilai tertinggi bilangan TBA yaitu 0.485
mg MA/kg sampel, produk yang masih
berkualitas baik memiliki nilai TBA kurang
dari 2 mg malonaldehid/kg bahan (Sis-

meningkat pula nilai TBA pada bahan
tersebut (Sanger, 2010). Persenyawaan
kimia yang mempunyai aktivitas antiok-
sidan hanya dapat menghambat kerusak-
an bahan pangan berlemak akibat proses
oksidasi, tetapi antioksidan tidak dapat
menghentikan oksidasi lemak secara per-
manen (Windani et al., 2005).

Uji Organoleptik

Perendaman otak-otak dengan larutan
ekstrak daun salam tidak berpengaruh pa-
da kenampakan, warna, rasa, dan aroma

dengan rata-rata nilai yang diperoleh yaitu

wina, 2011). Penurunan nilai TBA 7. Hal ini menunjukkan bahwa peren-
menunjukkan bahwa otak-otak ikan patin daman otak-otak ikan patin tidak
Tabel 4. Organoleptik Otak-Otak Ikan Patin
Perlakuan
Jenis PO P1 P2 P3
Warna 7.06 6.79 6.53 6.77
Tekstur 7.28 7.02 7.11 7.04
Aroma 7.09 6.79 6.53 6.17
Kenampakan 7.50 7.12 7.15 7.46
Rasa 7.72 7.55 7.24 7.15
Rata2 7.32 7.05 6.91 6.91

mengalami oksidasi telah dihambat oleh
kandungan dalam daun salam. Kehadiran
antioksidan memberikan satu  atom
hidrogen kepada radikal bebas lemak Re,

ROe, dan ROO-+ menjadi molekul yang

lebih stabil RH, ROH, dan ROOH
sehingga proses oksidasi terhambat
(Windani et al., 2005). Meningkatnya

tingkat oksidasi lemak suatu bahan maka

mempengaruhi konsumen.
4. Kesimpulan

Kadar air pada otak-otak ikan terus
mengalami penurunan. Rendahnya kadar
air menunjukkan bahwa otak-otak dengan
perendaman dapat memenuhi nilai mutu
SNI 7757:2013 yaitu maksimal 60%. Nilai
tertinggi bilangan TBA vyaitu 0.485 mg
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MA/kg
berkualitas baik memiliki nilai TBA kurang

sampel, produk yang masih

dari 2 mg malonaldehid/kg bahan
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