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ABSTRACT

Penelitian inl bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi cacahan daging bifi

buah pucung (Pangium edule Reinw) masak terhadap mutu bandeng (Chanaos chanos) segar
selama penyimpanan 20 jam. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) Faktorial yang terdiri dari dua faktor perlakuan yaitu konsentrasi cacahan
daging biji buah pucung masak 2.5%, 5%, 7,5%, 10% dan masa simpan 8, 14 dan 20 jam di

mana setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Data TVB, angka peroks

ida dan TPC

dianalisa dengan analisa sidik ragam dilanjutkan analisa Tukey-HSD sedangkan data wjl
organoleptik dianalisa dengan analisa Friedman. Hasil analisa sidik ragam menunjukkan

interaksi perlakuan memberikan pengaruh yang sangat

nyata terhadap nilai TVB (sig=0,000),

angka peroksida (sig=0,000), dan TPC (sig=0,000). Nilai TVB terendah didapatkan pada

konsentrasi 10% masa simpan 8 jam (24,00),

dan  konsentrasi 7,5% masa simpan 8 jam

(26,67). Angka peroksida terendah didapatkan pada konsentrasi 10% masa simpan 8 fam

(10,33), konsentrasi 7,5% masa simpan 8 jam

(11,67), konsentrasi 5% masa simpan 8 jam

(13,67), konsentrasi 10% masa simpan 14 jam (14,33), dan konsentrasi 7.5% masa simpan 14
konsentrasi

Jam (15,67). Sedang TPC terendah didapatkan pada

10% masa simpan 8 jam

(5,6310), dan konsentrasi 7.5% masa simpan & jam (5,6354). Penilaian organoleptik

menunjukkan bahwa interaksi 2 perlakuan berpengaruh sangat nyata terhadap

kesegaran tkan

(sig=0,000 sampai 0,006). Kesegaran tkan tertinggl (skala 1 sampal %) adalah pada

konsentrasi 10% masa simpan 8 Jam (5,96).
panelis menyukal penampakan dari bandeng dengan perl:
masak 5% masa simpan 8 jam (3,53), bau pada

Uji preferensi (skala 1 sampal 3) menunfukkan

akuan  konsentrasi cacahan  pucung
konsentrasi 5% masa simpan 8 jam

perlakuan
(2.20), tekstur pada konsentrasi 7,5% masa simpan 8 jam (3,80), dan rasa pada konsentrasi

10% masa simpan 20 jam (4,53). Uji skoring

data menunjukan

bahwa perlakuan terbaik

adalah pada penggunaan konsentrasi daging biji buah pucung masak 10% dengan masa

simpan 8 jam.

Kata Kunci : daging biji buah pucung, mutu bandeng.

LATAR BELAKANG

Indonesin adalah saluh satu negara
yang mempunyai hasil perikanan  yang
melimpah karena didukung oleh letak dan
kondisi geografis yang menyebabkan

dan besarnya komoditas perikanan
yang dimiliki sehingga pengembangan dan
pemanfaatan  potensi  tersebut harus
dilakukan dengan optimal oagar dapat
digunakan untuk meningkatkan taraf hidup
masyarakat dan memberi sumbangan

devisa bagi negara. Beberapa jenis ikan
yang dihasilkan di perairan  Indonesia
tergolong  dalam  jenis jkan ekonomis
penting yaitu jenis ikan yang mempunyai
nilai pasuran yang tinggi, volume produksi
yang tinggi dan luas serta mempunyai daya
produksi yang tinggi. Salah satu jenis ikan
yang termasuk kategori ikan ekonomis
ng odalah ikan bandeng (Chanos
chanos). Sifat hasil perikanan yang dupat
menghambat  pemanfaatannys
optimal sebagai bahan pangan adalah



cepatnya hasil perikanan menjadi rusak
atau busuk (perishable food).

Afrianto dan Liviawaty (1989)
menyebutkan  bahwa segera  setelah
ditangkap, ikan akan cepat menjadi busuk

dan memiliki kemampuan mengawetkan
yang lama.

METODE PENELITIAN
Materi utama yang digunakan peda

penclitian tentang pengaruh konsentrasi
cacahan daging biji buah pucung masak

yang diperoleh dari  Pasar Keputran

Surabaya.

percobaan  yang
digunakan adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) Faktorial yang terdiri dari
du&hor-perhlamyaimkmm




200 gram sehingga cacahan biji buah
pucung yang dibutubkan adalah 10 gram.

dengan berat = 250 gram per ekor dengan
jarak waktu pengambilan ikan dan waktu
memuiai penelitian sekitar 45 menit yang
dibantu periskuan es dengan perbandingan
4 : | dalam wadah styrofoam. Setelah
sampai di Laboratorium Pengolahan Hasil
Perikanan UHT, ikan tersebut kemudian
pencucian dan penimbangan ikan bandeng.

Biji buah pucung masak
dikupas, dihaluskan dan
ditimbang

.
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Tahap selanjutnya adaiah ikan
dilumuri dengan konsentrasi daging biji
buah pucung masak (2,5%, 5%, 7.,5%,
l%)duwrmasmw(!jam.upm,
20 jam) di begian insang, ssluran

Tkan dilumuri dengan konsentrasi daging biji bush pucung masak
(2.5%. 5%, 7.5%., 10%)

Pengemasan ikan dalam wadah plastik tertutup

Penyimpanan dalam subu kamar
dengan masa simpan (8 jam, 14 jam. 20 jam)

Pengujian (TVB, Angka Peroksida, TPC, Organoleptik)

Gambar 1. Prosedur Penelitian Pengawetan Ikan Bandeng Segar dengan
Perlakuan Konsentrasi Cacahan Pucung

(TMAOQ) yang akan direduksi oleh bakteri
menjadi rimetilamin (TMA) sebagai hasil
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‘M?A’Shlm = 15139 + 2264x dengan R® sebesar
0,356, seperti diilustrasikan pada gambar 2.

Tabel 1. Nilai TVB Bandeng Dengan
Pertakuan Cacahan Daging Biji Buah

Pucung Masak (mgN/100g)

Koasentrasi Nilai TVB
Pucung (%)
25 67.78 + 19.91*

5.0 49,78 = 13,73"

7.5 36,00+ 7,75°

100 33,78+ 9.15°
Ket: huruf berbeda pada kolom yang sama
menunjukkan signifikansi pada a 5%

Tabel 2. Nilai TVB Bandeng Dengan
Perlakuan Masa Simpan (mgN/100g)

Masa Simpan Nilai TVB
(Jam)
20 60,67 + 22,03
14 4633+ 11,22"
8 33,50 + 10.83°
Ket: huruf berbeds pada kolom yang swma
menunjukkan signifikansi pada o 5%

Regresi Masa Simpan-TVE
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dan masa simpan (gambar kanan) terhsdap nilai TVB



sehingga mutu ikan belum terlalu rusak.
2 di atas telah melebihi batas ambang nilai
TVB yang dipersyaratkan untuk ikan segar

yaitu 30 mg N/100g daging.
Tabel 3. Nilai TVB Bandeng Dengan
Interaksi Perlakuan Cacahan Daging
Biji Buah Pucung Masak dan Masa
Simpan (mgN/100g)
Konsentrasi Masa Nilai TVB
Pucung (%) Simpan
(Jam)
25 20 9333 +462°
5.0 20 64,00 = 4,00"
2,5 14 60,00 = 4,00~
50 14 52,23 = 4,00
25 8 50,00 £ 2,00
10,0 20 4400 = 4.00=
7.5 20 4133+ 462°
7.5 14 4000+ 4
10.0 14 3333+ 1,53%
5.0 8 33332231°
7.5 8 26,67 =2.31*
10,0 8 24.00 + 4,00




flavonoid. Senyawa antioksidan yang
scgar tersebut antara lain vitamin C. jon
besi dan bets karoten. Golongan flavonoid
wanmh'ﬁﬂ;m
hidnokarpat, asam khaulmogrst dan asam
goriat Senyawa asam sianids dan tanin
dari daging biji buah pucung segar ini
adalsh senyawa yang khusus mampu
memberikan cfck pengawet pada ikan
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myﬂnm&mhwhﬂ

25 3267+339"
50 26,11 =991*
75 196729467
10.0 16,22+ 667
Ket: huruf berbeds pads kolom yang sama
menunjukkan signifikansi pada a 5%
Tabel 5. Nilal Angka Peroksida Bandeng
Dengan Perfakuan Pebedaan Masa
Simpan (meq/ kg sampel)

Mass Nilai

Simpan Angka

(Jam) Peroksida
20 3167528

menghasilkan  nilasi  angka  peroksida 14 2317888
terendah yaitu 16,17 megkg sampel. Hal 3 16,17 = 8 28°
berupa oksidasi yang masih minimum di menunjukkan signifikansi pada a 3%
awal penyimpanan schingga peroksida '
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interaksi perlakuan konsentrasi cacahan
pucung dengan masa simpan sebagai
berikut : (10% ; 8 jam), (7,5% ; 8 jam),
(5% ; 8 jam), (10% : 14 jam), (7.5% ; 14
jam)dumnnilaipaoksidlbcmnn-nmn
adalah 1033 meg/ kg, 11,67 meg/ kg,
13.67 meg/ kg, 1433 meg/ kg, dan 15.67
meg kg sampel. Maka kombinuasi
konsentrasi tinggi dari cacahan pucung
masak  dengan  singkamya  wakiu
penyimpanan menghasilkan kondisi yang
tidakoptimnlmt\kwtjadinyloksithsi.
Tabel 6. Nilai Angka Peroksids Bandeng
MWWC&M
mmmmnwmm
Simpan (meq/ kg sampel)

Konsentrasi Masa Nilai
Pucung (%) Simpan Angks
(Jam) Peroksida
25 20 36,00 £ 1,00"
5.0 20 35,00 = 2,00°
25 4 33,00 = 2.00°
7.5 20 31672510
50 14 2967=3 %‘
25 8 29,00 + 2.
10,0 20 24,00 £ 3,00°
7.5 14 15,67 +2.51°
10,0 [ 1433 = g%
5.0 3 13.67 =30
135 ] 11.67 = 3.05°
10,0 8 10,33 = 4.04°
Ket: huruf berbeds pada kolom ysng sams
menunjukkan signifikansi pada a 5%

Penyimpanan  bandeng dalam
penclitian  ini  dilakukan dengan
meletakkannya di atas baki plastik
bertutupkan lembaran plastik pada subu
kamar. Pemberian cacshan  dalam
konwmusiymglebihtinggilagididm
akan semakin memperkuat daya anti
oksidannya, namun penelitian pendahuluan
mmmjukkmbahmkomicmhm
10% adalah konsentrasi maksimal yang
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dupudxnrimmlis.Hnsilmmnsnhmh
dnﬁpcnggmesbdndimikmbin
bertahan kescgarannya bahkan sampai 7
hari (Connel J.J, 1989). Namun demikian
es batu secara masih dianggap
mahal oleh nelayan, sedangkan pucung
untuk beberapa daerah tertentu di Indonesia
mgohqg behan yang berharga murah.

hubungzn
terbalik seperti ditampilkan
dengan persamaan y = 6,141 - 0,031x.
Pada konsentrasi caczhan 10%
mglui&mbuh;dmgmkmsm
terendsh yaitu 5.83 koloni/
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Tabel 7. Nilai TPC Dengan Tabel 8. Nilai TPC Bandeng Dengan
Perlakuan Cacahan Daging Biji Bush Perlakuan Masa Simpan
Pucung Masak (kol'g dalam log) (kol'g dalam log)
Konsentrasi Nilai Masa simpan Nilai
Pucung (%) T™PC (Jam) T™wC
Z5 6,08 £ 0,20° 20 6,23+ 008"
50 5.95+0,20" 8 5.87+0.20°
75 5.90 £ 031° 14 5,76 +0,05°
100 5,822 022" Ket: buruf berbeds poda kolom yang sama
Ket hurul berbeds pada kolom yang sama menunjukkan signifikansi pads o 5%
menunjukkan signifikans pada a 5%
Regresi: Konsentrasi Pucung-TPC Regresi: Masa Simpan-TPC $
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 Gambar 4. Grafik regresi hubungan antars perlakuan konseatrasi pucung (gambar kiri)

dan masa simpan (gambar kanan) terhadap TPC

interaksi perlakuan Konsentrasi pucung
7.5% dengan masa simpan 8 jam. dan
konsentrasi pucung [0% dengan masa
simpsn 8 jam, dengan nilai keduanya
adalsh sama pada pembulatan terdekat
yaitu 5,63 kolig (log).

Tabel 9. Nilai TPC Bandeng Dengan
interaksi Periakuan Cucahan Daging
Biji Buah Pucung Masak dan
Masa Simpan (Kol/g dalam log)
Konsentrasi Masa Nilai
Pucung (%) Simpan TPC
(Jam)
7.5 20 631+ 0,03
2.5 20 630 + o.oo;
50 20 6,20 = 0,01
10.0 20 6,12+ 0,02%
25 £ 6,10+ 0.02°
5.0 3 5912003
2.5 14 5.83%000%
7.5 14 5.76 % 0,04%
10,0 14 $73+ 0027
5.0 14 573002
7.5 8 563+ 003"
10,0 8 563 +0,02¢

Ket: huonsf berbeds pada kofom yang sama
menunjukkan signifikunsi pada ¢ 5%
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Tabel 10. Nilai Kesegaran Bandeng
Dengan Interaksi Perlakuan Cacahan

Daging Biji Buah Pucung Masak dan
Mass Simpan (Skala 1-9)
Interaksi Nilai
Periakuan Kesegaran

P1sSs 540 = 0,61
PySu 4122031
PysSw 4.18 0,59
PsSy 485023
PsSu 405=049
PsSy 3,72=041
P; Sy 547 =066
PssSi S13=035
P:sS» 388=047
PuSs $97=038
PuSu 428 =043

P1oSx 368=044

Keterangan : P.sSy berarti konsentrasi
pucung 2,5% dengan masa simpan 8 jam




Organoleptik Suka (Preference test)
Uji Kesukaan Parameter Rupa
Tabel 11, Nilai Organoleptik Suka pada Bandeng Segar Dengan Interaksi Perlakuan Cacahun

Daging Biji Bush Pucung Masak dan Masa Simpan (Skala 1-5)
Rasa

Perlakuan Rupa Bau Tekstur
PS¢ 37308 19+08 36405 28209
Py5Su 2508 16+06 3505 30£09
P58 1L7£07 1,707 33+04 30406
PsSs 35405 2204 30£09 4007
PsSie 2506 15£05 34+05 29+06
PsSx 17206 13£05 3206 39=06
P; 48y 35205 21406 38204 40406
PisSie 17407 1,5+05 35+06 4,506
PrsSw 19206 13205 30405 43207
PioSs 3.1+£09 1,708 36+06 44207
PiaS1a L7206 14405 3706 45+05
PSs 13206 14405 33205 45405
Sig 0000 0000 0006 0000

Keterangan : - P, s, berarti konsentrasi daging biji buah pucung 2,5% dengan masa simpan 8 jam

- Warna dasar kuning adalah nilai tertinggi,
abu-abu adalah nilai terendah

Perlakuan interaksi cacahan daging
biji buah pucung masak dengan masa
simpan dinilai berbeda sangat nyata ofeh
panelis  ketika diminta memberikan
penilaian akan derajad kesukaannya pada
produk bandeng segar terscbut. Dari tabel
11 nampak bahwa panelis sangat menyukai
penampakan bandeng dengan Konsentrasi
cacahan 2,5% yang disimpan selama 8 jam
dan sangal tidak menyukai pemampakan
bandeng dengan konsentrasi cacahan 10%
yang disimpan 20 jam. Namun demikian
nilai tertinggi dan terendah tersebut tidak
konsisten saat pengujian dilakukan untuk
menilai derajat kesukasn untuk faktor bau,
tekstur, dan rasa. bahkan berbanding
terbalik dengan faktor rasa,

Bau bandeng yang tclah diberi
perlakuan hampir tidak dapat diterima olch
panelis, nampak dari data derajat kesukaan
bau yang berada di bawah nilai tengah
yaitu 2.5. Panelis mendapati bau asing yang
tidak diharapkan untuk suatu ikan segar,
yaitu mengarah pada bau rempah atau
Jjamu.

Schaliknya, derajat  kesukaan
panelis pada tekstur dan rasa menunjukkan

bahwa produk bandeng bisa diterima
ditandai dengan hampir semua data telah
melampaui nilai tengah. Bandeng dengan
perfakuan interaksi Konsentrasi cacahan
7,5% dengan masa simpan 8 jam memiliki
tekstur yang paling disukai dengan ciri
antara lain daging belum lembek dan dapat
kembali ke bentuk semuia setclah ditekan.
Sementara itn uji kesukaan untuk
faktor rasa dilakukan pada bandeng segar
yang telah dicuci bersih dari lumuran
pucung, lalu digoreng dalam minyak panas
selama sekitar 10 menit. Hasil uji ini
menunjukkan bahwa perlakuan pemberian
pucung tidak berpengaruh negatif pada rasa
ikan bandeng. Bahkan cukup mengejutkan
mengingat pada tiga atribut organoleptik
sebelumnya di mana nilai  kesukaan
tertinggi ada pada konsentrasi terendah dan
masa simpan tersingkat sedangkan untuk
rasa fternyata panelis lebih  menyukai
bandeng dengan interaksi  perlakuan
konsentrasi pucung 10% dengan masa
simpan 20 jam karena perlakuan tersebut
memiliki rasa seperti ikan yang sudah
diberi bumbu tertentu, tidak seperti rasa
ikan segar biasa tanpa tambahan, Hal ini
menimbulkan  dugaan bahwa panelis
menyukai rasa ikan yang ditimbulkan
akibat penetrasi senyawa-senyswa daging



biji buah pucung masak pada daging ikan,
Rasa menurut Sockarto (1993) adalah
atribut paling sensitif yang merupakan
akumulasi dari kesan rupa. bau dan tekstur
sekaligus. Sementara itu bagi konsumen
produk pangan, rasa adalah unsur paling
penting yang mempengaruhi  Keputusan
untuk membeli atau mengkonsumsi lagi

produk tersebut.

Perlakuan Terbaik

Dari hasil analisa skoring data
yang melibatkan semua variabel tergantung
dalam penelitian ini diperoleh perlakuan
konsentrasi daging biji buah pucung masak
10% dengan masa simpan 8 jam sebagai
perlakuan yang terbaik karena pengaruh
interaksi masa simpan yang singkat dan
konsentrasi daging biji buah pucung masak
yang tinggi mampu mencegah dan
mengurangi proses kimiawi dan faktor
mikrobiologis  yang  mengakibatkan
kemunduran mutu ikan segar dengan
optimal dan dari segi organoleptik juga
paling disukai oleh konsumen.

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Penelitian yang mengkaji
pemberian cacahan daging biji buah
pucung masak dalam upaya
mempertahankan  kesegaran  bandeng
selama penyimpanan 20 jam menunjukkan
hasil  bahwa  intearaksi  perlakuan
konsentrasi daging biji buah pucubng
masak dan masa simpan dapat menurunkan
secara nyata nilai TVB (sig=0,000), angka
peroksida  (sig=0,000) dan TPC
(sig=0,000) seiring dengan makin tingginya
konsentrasi cacahan dan makin pendeknya
masa simpan. Demikian juga interaksi
perlakuan  menunjukkan pengaruh nyata
pada kesegaran ikan (sig=0,000) dan
derajad kesukaan panclis pada unsur
orgsanoleptik rupa, bau, tekstur, dan rasa.
Uji skoring data menunjukkan bahwa
perlakuan terbaik adalah pada penggunaan
konsentrasi daging biji buah pucung masak
10% dengan masa simpan 8 jam, di mana
nilai TVB, angka peroksida, TPC berturut-
turut adalah 24,00 mgN/100g, 10,33
meq/kg, 5,63 kol/g (log). sedangkan skor
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kesegaran ikan adalah 5,97 dengan derajad
kesukaan adalah 3,2,
Saran

Disarankan penelitian lebih lanjut
mengenai pengawetan ikan menggunakan
daging biji buah pucung dari berbagai
tingkat kemasakan, pengawetan ikan
menggunakan  bentuk  dan  metode
pemberian pucung yang berbeda, pengawet
ikan dari bahan slami yang lebih efektif
dan efisien.

DAFTAR PUSTAKA

Afrianto, E dan Evi L. 1989. Pengawetan
dan  Pengolahan Ikan. Kanisius,
Yogyakarta

Connel, JJ. 1989. Control of Fish Quality.
Jakarta.

Hernani dan M. Rahardjo. 2005, Tanaman
Berkhasiar Antioksidan. Pencbar
Swadays. Jakarta,

Ketaren, S. 1986. Pengantar Teknologi
Minyak dan Lemak Pangan. Ul-

Press. Jakarta.

Mudjiman. 1983, Teknik  Budidaya
Bandeng.  Pencbar  Swadaya.
Jakarta.

Pikiran Rakyat. 5 Januari 2006. Picung
Pengawet Alami  lkan Segar.
www.pikiranrekyat.com

SNI. 01-01-2339-1991/M13. Penentuan
Angka Lempeng Total: Uji
Mikrobiologi. Direktorat Jenderal
Perikanan. Jakarta.

Sockarto, S.T. 1993, Penilaian
Organoleptik  untuk  Industri



