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ABSTRACT

THE ADDITION EFFECT OF ACTIVATED CHARCOAL CONCENTRATION ON
SENSORY CHARARACTERISTIC AND MICOBE TOTAL OF FRESH SHRIMP

(Litopenaeus vannamei)

By

Aji Muhammad Arifin

The research aims to obtain active charcoal formulations and storage times which produce

fresh shrimp with the best quality according to SNI 01-2728.1-2006 about fresh shrimp. The

research arranged in Complate Random Block Design (CRBD) with 7 concentration levels of

0% (A1), 5% ( A2), 10% ( A3), 15% ( A4), 20% ( A5), 25% (A6), and 30% (A7). The data

obtained were analyzed for the similarity of variance with the Bartlett test and the addition of

the data tested by the Tuckey test, then the data were analyzed by variance to determine the

effect between treatments. If there is a significant effect, the data is further analyzed by Least

Significance Different (LSD). The result showed that the combination of activated charcoal

and storage time the best fresh shrimp on the treatment of the addition of 30% activated

charcoal and 24 hours storage time with a sensory color score of 7,3 (less clear), 6,93 texture

(compact and solid) and smell 7.43 (smell of fresh shrimp). The results of the calculation of

bacterial totals showed that the use of activated charcoal was 30% (A7) with one day storage

resulting in a total of 4x105 bacteria in accordance with SNI 01-2728.1-2006.

Keywords : activated charcoal, storage, room temperature, fresh shrimp



ABSTRAK

PENGARUH PENAMBAHAN KONSENTRASI ARANG AKTIF TERHADAP SIFAT
SENSORI DAN TOTAL BAKTERI UDANG VANNAMEI SEGAR

(Litopenaeus vannamei)

Oleh

Aji Muhammad Arifin

Penelitian bertujuan untuk mendapatkan konsentrasi arang aktif terbaik yang menghasilkan

udang segar dengan mutu terbaik menurut SNI 01-2728.1-2006 tentang udang segar.

Penelitian disusun dalam Rancangan Acak Kelomok Lengkap (RAKL) dengan satu faktor

dengan empat kali ulangan. Faktor yang digunakan arang aktif dengan 7 taraf konsentrasi

yaitu 0% (A1), 5% (A2), 10% (A3), 15% (A4), 20% (A5), 25% (A6), dan 30% (A7).

Kehomogenan data dianalisis dengan uji Barlett, penambahan data dengan uji Tuckey,

kemudian data dianalisis sidik ragam untuk mengetahui pengaruh antar perlakuan dan

analisis lebih lanjut dengan Beda Nyata Terkecil (BNT). Hasil penelitian menunjukan

perlakuan arang aktif terbaik terhadap sifat sensori dan total bakteri yang dihasilkan yaitu

pada perlakuan arang aktif 30% (A7) dan pengamatan selama satu hari dengan skor uji

sensori warna 7,43 (kurang bening), tekstur 6,93 (kompak dan padat) dan aroma 7,08 (bau

udang segar). Hasil perhitungan total bakteri menunjukan bahwa penggunaan arang aktif

sebanyak 30% (A7) dengan penyimpanan selama satu hari menghasilkan total bakteri 4x105

sesuai dengan SNI 01-2728.1-2006.

Kata kunci : arang aktif, penyimpanan, suhu ruang, udang segar
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I PENDAHULUAN

1.1 Latar belakang

Indonesia merupakan salah satu negara kepulauan terbesar di dunia dan memiliki luas

laut ± 900.000 hektar, hal ini membuat Indonesia memiliki banyak sekali potensi

yang dapat dikembangan dari hasil lautnya. (Ecos, 2007). Dengan luas wilayah laut

Indonseisa yang luas, Indonesia memiliki potensi yang besar dari hasil lautnya dan

dapat memanfaatkannya untuk memajukan dan mendorong perekonomian masyarakat

(Larsen, 2011). Berdasarkan data statistik Ditjenkan (2011), salah satu komoditas

yang berasal dari hasil laut yang paling banyak dan berpotensi besar untuk di

kembangkan adalah udang.

Menurut (Subani et al., 1993), Indonesia merupakan negara yang memiliki iklim

yang baik untuk perkembang biakan udang, laut Indonesia yang memiliki terumbu

karang yang tumbuh subur, serta suhu rata-rata 280C yang memungkinkan udang

untuk bertumbuh dan berkembang biak dengan optimal dan mampu menghasilkan

udang dengan kualitas yang baik. Menutur Michaelsen et al., (2011), udang memiliki

senyawa aktif diantaranya adalah asam lemak omega-3 dan asam lemak omega 6.
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Menurut Gunalan et al., (2013), komposisi proksimatpada daging udang mentah

meliputi protein35.69%, karbohidrat 3.20%, lemak 19.00%, air 76.2%, abu 1.20%,

asam amino esensial 72, 98%, asam aminonon esensial 29,816%. Besarnya komposisi

proksimat pada daging udang mentah, menyebabkan undang segar mudah mengalami

kerusakan yang disebabkan oleh bakteri patogen. Kontaminasi yang disebabkan oleh

mikroba dapat membawa sifat-sifat patogen pada udang dengan menyebabkan

penyakit. Sifat-sifat patogen ini sangat berbahaya jika masuk kedalam tubuh manusia.

Kontaminasi bakteri patogen menyebabkan udang mengalami kerusakan, baik

kerusakan fisik, kimiadan organopletik. Kerusakan yang terjadi disebabkan oleh

kontaminasi bakteri patogen seperti Escherichia coli, Salmonella dan Vibrio cholera.

Untuk mengurangi kontaminasi yang disebabkan bakteri patogen, diperlukan

penurunan paparan atau kontaminasi yang diakibatkan Escherichia coli, Salmonella

dan Vibrio cholera. Untuk mengurangi kontaminasi yang disebabkan oleh bakteri

batogen dapat menggunakan antibiotik atau pengawet sintetis.

Penggunaan antibiotik pada dosis yang berlebihan atau tidak sesuai dengan

standardapat menyebabkan resistensi antibiotik (Bahri, 2008). Penggunaan antibiotik

juga dapatmemberikan dampak negatif yaitu udang tidak aman dikonsumsi, reaksi

hiper sensitivitas, atau gangguan fisiologis pada manusia (Wibowo et al., 2010).

Dampak negatif yang diakibatkan dalam penggunaan antibotik sangat berbahaya,

Salah satu cara yang dapat mengurangi cemaran bakteri patogen yaitu dengan

menggunakan arang aktif.
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Arang aktif memiliki sifat absorben yang mampu menyerap polutan yang ada pada

air. Arang merupakan salah satu limbah padat yang berasal dari sisa pembakaran

kayu atau bambu yang memiliki mengandung senyawa karbon. Karbon aktif

merupakan suatu zat atau senyawa yang mudah bereaksi. Menurut Lempang et al.,

(2012), untuk mengaktifkan arang digunakan suhu 750 0C selama 120 menit. Arang

aktif memilik sifat higroskopis yang dapat menyerap suatu zat atau senyawa pada

permukaannya. Pada kondisi tertentu, atom, ion atau molekul permukan arang

mengalami ketidak seimbangan gaya, sehingga mampu menarik molekul lain sampai

keseimbangan gaya tercapai (Manocha, 2003).

Menurut Agustina (2004), Ada beberapa faktor yang mempengaruhi daya serap arang

aktif yaitu sifat yang di miliki arang aktif, sifat komponen yang diserapnya, dan sifat

larutan. Daya serap arang aktif terhadap komponen-komponen yang berada dalam

larutan atau gas disebabkan oleh kondisi permukaan dan struktur pori-pori arang

(Guo et al., 2007). Arang aktif memiliki banyak kegunaan, namun pemanfaatan arang

aktif dalam bidang pertanian masih sangat sedikit. Oleh karena itu perlu dilakukan

penelitian untuk mengetahui pengaruh konsentrasi arang aktif terhadap mutu udang

segar selama penyimpanan pada suhu ruang. Pada penelitian ini akan di kaji kadar

konsentrasi arang aktif 0%, 5%, 10%, 15%, 20%, 25%, dan 30% terhadap sifat

sensori dan total bakteri udang vannamei segar menurut SNI 01-2728.1-2006.



4

1.2 Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk :

Pengaruh penambahan konsentrasi arang aktif terhadap sifat sensori dan total bakteri

udang vannamei (Litopenaeus vannamei) segar.

1.3 Kerangka Pemikiran

Udang merupakan salah satu bahan pangan yang mudah rusak. Proses kerusakan

mutu udang disebabkan oleh adanya reaksi autolisis dipengaruhi oleh aktivitas

bakteri, aktivitas enzim dan reaksi kimiawi pada saat penyimpanan (Suwetja, 2011).

Absorben merupakan salah satu sifat yang dapat mengikat molekul-molekul pada

permukannya. Permukaan yang padat dan memiliki pori ini memiliki kemampuan

sebagai absorben (Sukardjo, 2002).

Menurut Previanti et all., (2015), tulang sapi yang dijadikan arang aktif dapat

digunakan sebagai absorben yang baik. Arang aktif tulang sapi dapat menyerap

logam tembaga sebesar 99,65%. Hal ini disebabkan arang aktif memiliki sifat

absorben yang baik. Semakin luas permukaan arang dan semakin banyak pori-pori

yang pada arang, maka semakin baik pula proses absorbennya. Menurut Wijayati

(2009), jika permukaan arang telah mencapai titik jenuh atau mendekati jenuh

terhadap adsorbat maka akan terjadi dua hal, yang pertama akan terbentuk kembali

lapisan-lapisan adsorpsi yang baru diatas adsobat yang telah terikat pada permukan

pori-pori arang, sedangkan yang kedua tidak terbentuknya lapisan-lapisan yang baru,

sehingga adsobat yang belum bisa teradsorpsi berdifusi keluar.
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Karbon aktif merupakan senyawa penyusun arang yang telah banyak digunkan

sebagai penghilang berbagai jenis polutan organik dan anorganik dalam air limbah

atau media gas, karena arang memiliki permukaan berpori yang besar sehingga

memiliki kapasitas adsorpsi yang sangat baik (Ortiz-ibarra et al., 2007). Selain itu

arang aktif telah terbukti dapat menghilangkan atau menyerap sebagian besar bakteri

seperti Pseudomonas aeruginosa dan Escherichia coli dari sistem air bersih dan segar

(Quinlivan et al., 2005). Pada penelitian ini menggunakan arang aktif sebagai

absorben, hal ini karena arang aktif dapat mengadsorpsi zat organik, padatan

tersuspensi dan mengurangi konsentrasi mikroorganisme (Hijnen et al., 2010).

Semakin banyak bakteri yang teradsorb atau terserap menyebabkan pembentukan

biofilm pada karbon aktif semakin baik dan membentuk gaya adhesi pada karbon

aktif yang menyebabkan bakteri mati (Van der mei et al., 2008). Penggunaan arang

aktif dapat menurunkan jumlah total bakteri Escherichia coli pada pengolahan air

limbah dari 4.3X105 menjadi 4.3X104 atau satu sekala log (Rumidatul, 2006).

Menurut Widjaja, et al., (2009), penggunaan bubuk arang aktif atau Powdered

Activated Carbon (PAC) dapat menurunkan kadar mikroorganisme pada limbah cair

industri.

1.4 Hipotesis

Hipotesis akan yang diajukan dalam penelitian ini yaitu :

Terdapat pengaruh konsentrasi arang aktif terhadap sifat sensori dan total bakteri

udang vannamei (Litopenaeus vannamei) segar.



II TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Udang

Udang merupakan salah satu sumber nutrisi yang baik bagi tubuh, karena memiliki

banyak senyawa aktif dan banyaknya minat masyarat terhadap udang juga sangat

tinggi oleh karena itu udang mulai di budidayakan. Menurut Zhao et al., (2011) pada

udang terdapat komoponen aktif, komponen aktif yang berasal dari golongan protein

( asam amino ). Kandungan-kandungan senyawa pada udang membuat udang menjadi

salah satu komoditas yang baik untuk di kembangkan. Menurut Mika et al., (2013),

komposisi yang terdapat pada udang adalah asam amino esensial, lemak, mikro dan

makro mineral. Rata-rata analisis dari 100g daging udang yang dikonsumsi disajikan

pada Tabel 1.

Tabel 1. Rata-rata analisis dari 100g daging udang yang dikonsumsi
Nutrisi Nilai yang terkandung

1. Protein(g)

2. Lemak(g)

3. Air(g)

4. Energi(kcal)

19.4 ± 0.56

1.15 ± 0.19

76.3 ± 0.57

89.0 ± 1.12

Sumber : (Dayal et al., 2007).

Senyawa-senyawa aktif yang ada pada udang, membuat udang mudah sekali terkena

kontaminasi dari mikroorganisme atau bakteri patogen, senyawa aktif yang terdapat

pada udang dapat menjadi media untuk tumbuh kembang mikroorganisme. Udang
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sangat mudah rusak karena penanganan pasca panen yang kurang baik, atau standar

operasional proses (SOP) yang kurang baik juga menjadi faktor kerusakan udang

segar. Selain itu suhu yang digunakan selama proses penyimpanan yang tidak optimal

juga dapat berpengaruh terhadap kualitas udang yang di hasilkan. Oleh karena itu

perlunya standar yang digunakan untuk menjaga kualitas udang segar. Syarat-syarat

mutu dan keamanan pangan udang disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Syarat-syarat mutu dan keamanan pangan udang.
Jenis uji Satuan Persyaratan

a. Organoleptik Angka (1-9) Minimal 7

b. Cemaran mikroba

ALT

Escherichia coli

Salmonella

Vibrio cholerae

Koloni/g

APM/g

APM/25 g

APM/25 g

APM/25 g

Maksimal 5,0 X 105

Maksimal < 2

Negatif

Negatif

Negatif

c. Cemaran Kimia*

Kloramfenikol

Nitrofuran

Tetrasiklin

µg/kg

µg/kg

µg/kg

Maksimal 0

Maksimal 0

Maksimal 100

CATATAN* bila diperlukaan

Sumber: SNI 01-2728.1-2006. Keterangan : Angka Paling Mungkin (APM)

Pada table diatas dapat dilihat bahwa pentingnya pengendalian dan penanganan mutu

udang agar dapat menghasilkan produk yang berkualitas, pencemaran karena bakteri

dan bahan kimia menjadi faktor yang harus dikendalikan sehingga udang yang di

hasilkan berkualitas, aman dan layak untuk dikonsumsi.
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2.2 Udang Vaname (Litopenaeus vannamei)

Udang vannamei termasuk genus Penaeus dan subgenus Litopenaeus.

Berikut merupakan taksonomi dari udang vannamei:

Kingdom : Animalia

Subkingdom : Metazoa

Filum : Arthropoda

Subfilum : Crustacea

Kelas : Malacostraca

Subkelas : Eumalacostraca

Superordo : Eucarida

Ordo : Decapoda

Subordo : Dendrobrachiata

Infraordo : Penaeidea

Superfamili : Penaeioidea

Famili : Panaeidae

Genus : Litopenaeus

Spesies : Litopenaeus vannamei Boone

Udang putih atau udang vannamei memiliki nama latin Litopenaeus vannamei adalah

hewan air dari ordo Decapoda kelas Crustacea (Cabi, 2008). Struktur udang vannamei

disajikan pada Gambar 1.
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Gambar 1. Struktur udang vannamei
Sumber : Haliman dan Adijaya, (2005).

Udang vannamei mulai di kembang biakan di Indonesia karena udang vannamei

memiliki pertumbuhan cepat, Selain itu udang vannamei juga mempunyai ketahanan

terhadap penurunan salinitas, tahan terhadap penyakit sehingga cocok untuk

dibudidayakan di tambak dan juga harga udang vannamei cukup mahal yang

membuat permintaan udang vannamei meningkat setiap tahunnya (Briggs et al.,

2004).

Udang vannamei juga merupukan salah satu komoditas perikanan yang terus

meningkat jumlah produksi dan ekspor setiap tahunnya di Indonesia. Data volume

produksi dan ekspor udang tahun 2010 hingga 2014 disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Data volume produksi dan ekspor udang tahun 2010 hingga 2014
Komoditas Jumlah per tahun Kenaikan

rata-rata %
Volume produksi 2010 2011 2012 2013 2014 2010-2014
Udang windu
Udang vannamei
Udang lainnya

125,519
206,578
48,875

126,157
246,420
28,577

117,888
251,763
46,052

171,583
390,278
77,094

126,595
411,729
53,895

3.32
20,49
14,23

Volume ekspor
udang 145,092 158,062 162,068 162,410 141,042 -0,37
Sumber : Dirjen Perikanan Budidaya, (2014).
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2.3 Komposisi Kimia Udang Vannamei

Udang merupakan sumber protein yang sangat baik dan itu adalah salah

satu bagian spesies popular yang kaya protein dan mineral, yang merupakan

keunggulan dibandingkan daging dan unggas. Udang memiliki kualitas tinggi

dari komposisi tubuh termasuk protein, lemak dan asam amino dan lain lain yang

merupakan indikator dari keberadaan fisiologis yang baik dan kondisi biokimia.

Komposisi kimia udang windu dan vannamei disajikan dalam Tabel 4.

Tabel 4. Komposisi Kimia Udang
Analisis Proksimat Jenis

Windu
Udang
Vannamei

Protein
Karbohidrat
Lemak
Air
Kadar Abu

(mg/g)
(mg/g)
(%)
(%)
(mg/g)

11,41±0,183
1,55±0,070
10,66±0,333
80,89±0,175

19,99±0,74

1,34±0,18
73,14±1,23
2,20±0,88

Sumber : Anjung, M.U.K. (2016).

2.4 Kemunduran Mutu Udang

Kemunduran mutu udang terjadi karena adanya aktivitas enzim, mikroorganisme atau

oksidasi oksigen. Setelah udang mati, berbagai perubahan fisik maupun kimiawi

berlangsung lebih cepat. Semua perubahan ini akhirnya menyebabkan pembusukan.

Pada saat pemanenan udang, udang masih hidup hingga beberapa waktu kemudian.

Seluruh jaringan peredaran darah udang masih mampu menyerap oksigen hingga

proses kimia yang terjadi dapat berlangsung secara aerob. Menurut Huss, (1995),

perubahan yang paling dramatis adalah rigor mortis segera setelah kematian otot

benar-benar santai dan tekstur elastis lemas biasanya berlangsung selama beberapa
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jam, setelah itu otot akan berkontraksi. Otot udang menjadi keras dan kaku, seluruh

tubuh menjadi tidak fleksibel pada fase rigormortis. Kondisi ini biasanya berlangsung

selama satu hari atau lebih dankemudian kekakuan. Resolusi rigor mortis membuat

otot rileks lagi dan itumenjadi lemas, tetapi tidak lagi elastis seperti sebelum

kekakuan. Tingkat resolusi kekakuan bervariasi dari spesies ke spesies dan

dipengaruhi oleh suhu, penanganan pasca panen, ukuran dan kondisi fisik udang.

2.5 Proses Kemunduran Mutu Udang

Udang segar adalah udang yang baru ditangkap, menurut Purwaningsih, (1995),

udang segar mempunyai ciri-ciri sebagi berikut : Rupa dan warna : bening, spesifikasi

jenis, cemerlang, sambungan antara ruas kokoh, kulit melekat kuat pada daging, Bau :

Segar spesifik menurut jenis dan daging : bentuk dagin kompak, elastis dan rasanya

manis. Udang yang rusak atau busuk ditandai dengan ciri ciri sebagai berikut :

Rupa dan warna : kemerahan atau kusam, sambungan antara ruas longgar, sudah

mulai di tandai adanya bercak-cercak hitam, Bau :Bau amoniak dan bau busuk (H2S),

dan Daging: lunak, kadang-kadang berlendir, rasa daging alkalis.

Proses penurunan mutu udang disebabkan oleh faktor-faktor yang berasal dari badan

udang itu sendiri dan faktor lingkungan. Penurunan mutu ini terjadi secara autolysis,

bakteriologi, dan oksidasi. Kemunduran mutu udang segar sangat berhubungan

dengan komposisi kimia dan susunan tubuhnya. Sebagai produk biologis, udang

termasuk dalam bahan makanan yang mudah busuk bila dibandingkan dengan ikan.
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Oleh karena itu, penanganan udang segar diperlukan perhatian dan perlakuan cermat

(Purwaningsih, 1995).

2.6 Kemunduran Mutu Secara Autolisis

Penurunan mutu secara autolisis adalah suatu proses penurunan mutu yang terjadi

karena kegiatan enzim dalam tubuh udang yang tidak terkendali sehingga senyawa

kimia dalam jaringan tubuh yang telah mati terurai secara kimia. Penurunan mutu

ditandai dengan rasa, warna, tekstur, dan rupa yang berubah (Purwaningsih, 1995).

Penurunan mutu secara autolisis merupakan suatu proses penurunan mutu yang

terjadi karena kegiatan enzim dalam tubuh udang yang tidak terkendali, sehingga

senyawa kimia pada jaringan tubuh yang telah mati terurai secara kimia. Penurunan

mutu ditandai dengan rasa, warna, tekstur dan rupa yang berubah. Penurunan mutu

secara mikrobiologis adalah suatu proses penurunan mutu yang terjadi karena

kegiatan bakteri yang berasaldari selaput lendir dari permukaan tubuh, insang dan

saluran pencernaan. Penurunan mutu ini mengakibatkan daging udang terurai dan

menimbulkan bau busuk.

2.7 Kemunduran Mutu Secara Bakterial

Penurunan mutu secara bakterial adalah suatu proses penurunan mutu yang terjadi

karena adanya kegiatan bakteri yang berasal dari selaput lendir dari permukaan tubuh,
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insang, dan saluran pencernaan. Penurunan mutu ini mengakibatkan daging udang

terurai dan menimbulkan bau busuk (Purwaningsih, 1995).

Aktivitas bakteri baru berhenti pada suhu -750 C dan bakteri tidak berkembang pada

suhu -200C ke bawah. Cara mengatasinya adalah dengan membekukan udang tanpa

kepala karena banyak bakteri yang terdapat pada bagian ini (Purwaningsih, 1995).

2.8 Mikroorganisme Pada Udang

Udang merupakan salah satu komoditas yang paling menjanjikan untuk di

budidayakan, namun terdapat beberapa penyebab yang menyababkan udang menjadi

rusak fisik maupun rusak akibat mikro organisme, udang memiliki bakteri alami pada

bagian tubuhnya, jika populasi mikroba pada udang diluar standar nasional Indonesia

(SNI), maka sangat di anjurkan untuk tidak mengkonsumsinya, karena dapat

berdampak buruk pada kesehatan tubuh manusia. Jumlah minimum pada udang segar

disajikan pada Tabel 5.

Tabel 5. Jumlah minimum cemaran pada udang segar
Cemaran mikroba

ALT

Escherichia coli

Salmonella

Vibrio cholera

Koloni/g

APM/g

APM/25 g

APM/25 g

APM/25 g

Maksimal 5,0 X 105

Maksimal < 2

Negatif

Negatif

Negatif

Sumber: SNI 01-2728.1-2006.

dari tabel standar nasional Indonesia (SNI) di atas dapat kita ketahui bahwa terdapat

banyak miroba alami yang bersifat patogen yang terdapat pada udang segar. Menurut



14

Sari et al., (2014), dari sampel udang segar yang didapat, di lakukan uji dengan

menggunakan uji penduga, didapatkan hasil bakteri Escherichia Coli sebanyak 30

(mL/g) hasil yang di dapat ini sangat tidak memenuhi syarat jika dibandingkan

dengan standar nasional Indonesia (SNI) dengan total bakteri Escherichia Coli

sebanyak <3/g. Penurunan mutu udang dapat disebabkan oleh cemaran bakteri

Salmonella.

2.9 Protein

Protein merupakan makro molekul yang tersusun atas dua atau lebih asam amino

yang berikatan peptida. Protein adalah zat makanan yang penting bagi tubuh manusia,

karena protein berfungsi sebagai bahan bakar (energi) serta zat pembangun dan

pengatur (Winarno, 2008). Berdasarkan sumbernya Protein terbagi menjadi dua yaitu,

protein nabati yang biasanya di peroleh dari biji-bijian dan protein hevani yang

biasanya di peroleh dari daring, ikan, maupun telur, salah satu sumber protein hewani

yaitu udang. Terdapat tiga jenis protein yaitu :

1. Protein miofibril merupakan bagian terbesar dalam jaringan daging komoditas

hasil perairan dan merupakan jenis protein yang larut dalam larutan garam

(Junianto, 2003).

2. Protein sarkoplasma atau protein larut air merupakan protein terbesar setelah

miofibril dalam jaringan daging hasil perikanan. albumin, mioalbumin, dan

mioprotein merupakan komponen penyusun Protein sarkoplasma atau miogen.

(Junianto, 2003).
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3. Protein stroma adalah protein yang membentuk jaringan ikat, yang biasanya

terdapat pada bagian luar sel otot. Komponen penusun protein Stroma yaitu

kolagen dan elastin. (Suzuki, 1981).

4. namun protein mudah sekali mengalami kerusakan (degradasi). Pemanasan

dapat menyebabkan terjadinya koagulasi protein yaitu hasil denaturasi protein

pada suhu tinggi (Winarno, 2008).

2.10 Arang

Arang merupakan limbah padat yang berasal dari sisa pembakaran yang mengandung

senyawa karbon dengan menggunakan proses pirolisis. Komponen yang di miliki

oleh arang yaitu karbon terikat, abu, air nitrogen dan sulfur (Djatmiko et al., 1985).

Menurut Roy (1985), arang aktif adalah arang yang telah mengalami proses aktivasi

untuk meningkatkan luas permukaan melalui pembukaan pori-pori sehingga daya

adsorpsi dapat ditingkatkan.

Permukaan arang aktif yang semakin meluas ini menyebabkan daya adsorpsinya

terhadap gas atau cairan makin tinggi (Kirk, and Othmer, 1964). Daya adsorpsi arang

aktif yang tinggi disebabkan jumlah pori-pori yang besar (Lenntech, 2004). Daya

adsobsi yang tinggi, arang aktif mampu menyerap komponen-kompenen seperti

anion, katon, dan senyawa organik maupun anorganik yang dapat berupa larutan

maupun berupa gas, sehingga arang dapat di gunakan sebagai adsoben polutan

dengan intensitas rendah pada produk industry (Pari. 1996). Menurut Roy, (1985),
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bentuk dari arang aktif adalah kristal mikro dan karbon non grafit yang pori-porinya

memiliki kemampuan ntuk menyerap gas dan uap dari campuran gas dan zat-zat yang

tidak terlarut, setiap kristal terdapat 3-4 lapisan atom karbon dengan memliki 20-30

atom karobon pada setiap lapisan (Jankowska et al., 1991).

2.11 Arang aktif

Arang aktif merupakan suatu padatanberpori yang mengandung 85-95% karbon,

dihasilkan dari bahan-bahan yang mengandung karbon dengan pemanasan pada suhu

tinggi (Chandet al., 2005). Arang aktif juga meruakan padatan amorf yang terdiri dari

atom-atom karbon yang terikat secara kovalen dalam suatu kisi heksagonal, menurut

Hassler (1974), arang aktif memiliki sifat higroskopis, yaitu tidak berbau, tidak

berasa, tidak dapat larut dalam air, asam basa dan pelarut organik serta tidak rusak

meskipun terjadinya perubahan pH, suhu atau komposisi limbah. Sedangkan menurut

Sudrajat dan Salim (1994), arang aktif merupakan arangyang konfigurasi atom

karbonnya dibebaskan dari ikatan yang berikatan dengan unsur lain, sertarongga atau

pori pada permukaan arang dibersihkan dari senyawa lain atau kotoran sehingga

permukaandan pusat aktif menjadi luas atau daya adsorpsi terhadap cairan dan gas

akan meningkat. Menurut Hartoyo (1974), bahwa sifat fisik arang aktif dibagi dua

macam :

1. Sifatnya keras dan bobot jenis tinggi, sesuai untuk bahan adsorpsi gas.

2. Sifatnya lunak dan bobot jenis rendah, sesuai untuk bahan adsorpsi cairan
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Arang aktif mengandung ± 2 % mineral ditunjukkan oleh kadar abu atau

residu pembakaran (Kienle dkk, 1996). Arang aktif memiliki struktur pori

yang terdiri hidrogen (H) dan Oksigen (O) yang terikat secara kimia. Struktur

arang aktif adalah jaringan berpilin dari lapisan datar karbon yang tidak

sempurna yang berhubungan secara silang.

Menurut Beukens et al., (1985) juga membagi tiga jenis ukuran pori pada arang aktif

yaitu :

1. Makropori didefinisikan sebagai ukuran pori arang aktif yang mempunyai

diameter lebih besar dari 250 A° dengan volume sebanyak 0,8 mL/g dan

permukaan spesifik antara 0,5 – 2 m2/g.

2. Mesopori merupakan pori-pori arang aktif yang diameternya berkisar antara

50–250 A° dengan volume 0,1 mL/g dan permukaan spesifik antara 20 –

70m2/g.

3. Mikropori merupakan pori arang aktif dengan ukuran diameter lebih kecil dari

50 A° dan terbagi atas tiga bagian yaitu :

A. Maksi mikropori

Maksi mikropori merupakan pori dengan diameter pori antara 25 – 50 A°,

dapat digunakan untuk menyerap pigmen tanaman dan sangat baik untuk

adsorpsi molase.

B. Meso mikropori

Diameter pori dari meso mikropori adalah antara 15 – 25 A°, yang sangat

baik untuk menyerap zat warna terutama metilen biru.
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C. Mini mikropori

Diameter pori mini mikropori lebih kecil dari 15 A°, dan dapat digunakan

dengan baik untuk penyerapan yodium dan fenol. Komponen penyusun

kimiawi karbon aktif tempurung kelapa disajikan pada Tabel 6.

Tabel 6 Komponen penyusun kimiawi karbon aktif tempurung kelapa.
Komponen Persentase (%)

C
O
Si
K
S
P

74,3
21,9
0,2
1,4
0,5
1,7

Sumber : Bledzki et al., (2010).

Adsorbsi merupakan sifat yang dimiliki oleh arang aktif. Adsorpsi adalah suatu

proses penyerapan atau pengikatan suatu zat, baik berupa cairan maupun gas, yang

terjadi pada permukaan absorben, adsorpsi merupakan sifat yang dimiliki oleh arang

aktif. terjadi karena gaya tarik-menarik antara molekul adsorbat dan tapak-tapak yang

aktif di permukaan adsorben (Setyaningsih, 1995). Adsorpsi akan terkonsentrasi pada

tapak permukaan yang memiliki energi lebih tinggi. Aktivasi adsorben akan

menaikkan energi pada permukaannya sehingga dapat meningkatkan tarikan terhadap

molekul adsorbat (Jason, 2004).

2.12 Struktur Arang Aktif

Struktur arang/karbon aktif menyerupai struktur grafit. Grafit mempunyai susunan

seperti plat-plat yang sebagian besar terbentuk dari atom karbon yangber bentuk

heksagonal. Jarak antara atom karbon dalam masing-masing lapisan adalah sebesar
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1,42 A. Pada grafit, jarak antara sturktur-struktur lebih dekat dan terikat lebih teratur

dari pada struktur karbon aktif. stuktur grafit dan struktur umum karbon aktif

disajikan pada gambar 2.

Gambar 2. stuktur grafit dan struktur umum karbon aktif.
Sumber : Hendra, dan Pari, (1999)



III. BAHAN DAN METODE

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan dilaboratorium Analisis Hasil Pertanian dan laboratorium

Mikrobiologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas pertanian

universitas Lampung pada bulan November sampai Januari 2019.

3.2 Alat dan Bahan

3.2.1 Alat

Alat alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah cawan petri, erlenmeyer, pipit

tip, pipet volumetri, tabung reaksi, micro pipet, timbangan analitik, autoklave, hot

plate, inkubator, coloni counter.

3.2.2 Bahan

Bahan-bahan yang di gunakan dalam penelitian ini adalah arang aktif, udang segar

PCA (Plate Count Agar), BPW (Buffered Pepton Water), dan aquades.

3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui Pengaruh penambahan konsentrasi arang

aktif terhadap sifat sensori dan total bakteri udang vannamei (Litopenaeus vannamei)
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segar. Penelitian ini dilakukan dengan metode Rancangan Acak Kelompok Lengkap

(RAKL) dengan empat kali ulangan. Penelitian ini menggunakan satu faktor yaitu

dengan konsentrasi arang aktif dengan 7 taraf konsentrasi yaitu A1 (0%), A2(5%), A3

(10), A4 (15%), A5 (20%), A6 (25%) dan A7 (30%) selama penyimpanan pada suhu

ruang. Pengamatan yang dilakukan dengan menggunakana uji sensori roma, tekstur

dan warna dengan uji skoring dan pengamatan total bakteri yang dihasilkan

menggunakan metode TPC (Total Plate Count). Data hasil pengamatan di analisis

kesamaan ragam dengan uji Barlett untuk mengetahui kehomogenan data antar

ulangan. Kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey. data dianalisis sidik ragam

untuk mengetahui ada tidaknya pengaruh antara perlakuan. data di analisi lebih lanjut

menggunakan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 5%. Tata letak perbandingan

konsentrasi arang aktif dan lama penyimpanan terhadap sifat sensori dan total bakteri

udang vannamei segar disajikan pada Tabel 7.
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Tabel 7. Tata letak perbandingan konsentrasi arang aktif (A) terhadap sifat sensori

dan total bakteri udang segar vannamei.

Perlakuan

Pengamatan

A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7

A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7
P1 A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7

A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7
A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7
A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7

P2 A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7
A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7
A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7
A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7

P3 A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7
A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7
A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7
A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7

P4 A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7
A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7
A1 A2 A3 A4 A5 A6 A7

Keterangan :
A1 : Arang aktif 0% W1 :   0 hari
A2 : Arang aktif  5% W2 :   1 hari
A3 : Arang aktif 10% W3 :   2 hari
A4 : Arang aktif 15% W4 :   3 hari
A5 : Arang aktif 20%
A6 : Arang aktif 25%
A7 : Arang aktif 30%

Catatan : Pengamatan dilakukan pada 0 hari, 1 hari, 2 hari dan 3 hari

3.4 Pelaksanaan Penelitian

Penelitian ini terdiri dari tahap persiapan sampel udang segar, perendaman dengan

aquades sebanyak 500 mL dan diberikan perlakuan konsentrasi arang aktif (0%, 5%,
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10%, 15%, 20%, 25% dan 30%) kemudian direndam selama 15 menit, kemudian

udang segar disimpan selama (0 hari, 1 hari, 2 hari dan 3 hari). Kemudian diuji sensori

dengan menggunakan uji skoring sesuai dengan SNI 01-2728.1-2006 (warna, tekstur dan

aroma). Pembuatan larutan pengenceran mangacu pada Popovic and Skjerve, (2004) Dan

TPC (Total Plate Count) mengacu padaYunita et all., (2015 (yang di modifikasi). Diagram

alir penelitian disajikan pada Gambar 3.

Gambar 3. diagram alir pelaksanaan penelitian

3.5 Pengamatan

3.5.1 Uji Sensori

Uji Sonsori yang dilakukan mengacu pada SNI 01-2728.1-2006. Tentang udang segar

Uji sensori menggunkan uji skoring dimana peneliti, menggunakan 20 panelisi per

perlakuan. memberikan tujuh sampel kepada panelisi, yang memiliki kode acak,

Udang Segar

Penyimpanan sesuai perlakuan

Uji Sensori

Total bakteri

Perendaman selama 15 menit

Arang Aktif 0%,
5%, 10%, 15%,
20%, 25% dan 30 %

Aqudes 500ml
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panelisi diminta untuk memberikan penilaian terhadap aroma, tekstur dan warna pada

udang segar.

3.5.2 Total bakteri

3.5.2.1 Pembuatan Larutan Pengenceran BPW (Buffered Pepton Water)

Pembuatan larutan pengenceran dengan menimbang 10g BPW (Buffered Pepton

Water) kemudian dimasukan kedalam erlenmeyer yang sudah terisi dengan 500mL

aquades, setelah itu diaduk hingga larutan homogen. Larutan yang telah homogen

diambil 9mL kemudian di masukan kedalam tabung reaksi dan disterilisasi dengan

autoclave T=1210C selam 15 menit. Diagaram alir pembuatan larutan pengenceran

(Buffered Pepton Water) disajikan pada gambar 4.

Gambar 4. Pembuatan larutan pengenceran BPW (Buffered Pepton Water)
Sumber: Popovic and Skjerve, (2004) yang di modifikasi

10g BPW + 500 ml Aquades

diaduk

Diambil 9 ml di masukan kedalam tabung reaksi

BPW (Buffered Pepton Water)

Sterilisasi dengan autoclave T=1210C selama 15 menit
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3.5.2.2 TPC (Total Plate Count) Udang Segar

Proses TPC (Total Plate Count) yang dilakukan dengan mengambil 1mL sampel

udang segar dimasukan kedalam 9mL larutan BPW (Buffered Pepton Water)

kemudian didapatkan pengenceran 10-1 diulang hingga didapatkan pengenceran 10-5

1mL suspense (media kultur) di inokulasi kedalam cawan petri, kemudian di

tambahkan media Agar (PCA) dan diputar mengikuti angaka delapan kemudian

diinkubasi (T = 300C, t = 2 hari) dan dihitung jumlah bakteri dengan menggunakan

colony counter, jumlah koloni terhitung dengan colony counter di hitung kembali.

Diagram alir TPC (Total Plate Count) disajikan pada gambar 5.

Sumber : Sukmawati et all., (2018)

1
Jumlah Colony Forming Unit =  Jumlah koloni X   ===============

Faktor Pengenceran (10X)
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Gambar 5. Proses TPC (Total Plate Count)
Sumber : Yunita et all., (2015) yang di modifikasi

1ml Sampel + 9 ml BPW

Di ulang sampai didapatkan
pengenceran 10-5

1ml suspense (media kultur)

Inokulasi kedalam cawan
petri

Tuangkan media agar (PCA)

Diputar mengikuti angka delapan

Inkubasi (T= 300C, t= 2 hari)

Jumlah TPC

Sampel



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukukan dapat disimpulkan bahwa, perlakuan

konsentrasi arang aktif 30% dengan pengamatan selama 1 hari pada udang segar

vannamei dapat memertahankan sifat sensori (aroma, tekstur dan warna) udang

vannamei segar yang memiliki skormininal 7. Skor aroma 7,08 (Bau udang segar),

skor tekstur 6,93 (kompak dan padat) dan sekor warna 7,43 (kurang bening). Hasil

perhitungan Total Plate Count (TPC) 4 x 105 Sesuai dengan (SNI 01-2728.1-2006).

5.2 SARAN

Berdasarkan hasil penelitian ini disarankan untuk penelitian selanjutnya diubah waktu

pengamatan menjadi per jam bukan per hari agar pengamatan lebih maksimal.
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