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ABSTRACT

THE EFFECT OF SAPPAN WOOD CONCENTRATIONS (Caesalpinia
sappan L.) AND STORAGE TIMES ON ORGANOLEPTIC OF

VANNAMEI SHIMP

By

EKA ZUMAR SASTIANI

The aims of this study are to determine the organoleptic of vannamei shrimp at

various concentrations of sappan wood and different storage times. This study

used Randomized Complete Block Design (RCBD) method with two factors and

two replications. The first factor was the concentration of sappan wood in 100 mL

water (K) consisting of 5 levels, 0% (K1), 10% (K2), 20% (K3), 30% (K4) and

40% (K5) (b / v) and the second factor was the storage time of shrimp (L)

consisting of 4 levels, 0 hours (L1), 12 hours (L2), 24 hours (L3) and 36 hours

(L4). This study consisted of three stages, the processing of sappan wood water,

the application of sappan wood water on shrimp then storaged, and the analyzing

of shrimp’s organoleptic. The obtained data further analyzed with variance and

continued with further tests of Orthogonal Polynominal at 5% significance level.

The best treatment is K2L3 (10% concentration of sappan wood water with 24

hours storage) which had a compact and solid texture (3,725), the appearance like



red color without blackspot (3,600), had fresh shrimp smell (2,865) and almost

liked by panelists (3,175) .
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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat organoleptik udang vannamei

dengan penggunaan berbagai konsentrasi kayu secang dan lama penyimpanan

berbeda.  Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok

Lengkap (RAKL) yang terdiri dari dua faktor dan dua kali ulangan.  Faktor

pertama adalah konsentrasi kayu secang dalam 100 mL air (K) yang terdiri dari 4

taraf yaitu konsentrasi kayu secang 0% (K1), 10% (K2), 20% (K3), 30% (K4) dan

40% (K5) (b/v) serta faktor kedua adalah lama penyimpanan udang yang telah

direndam dalam air rebusan kayu secang (L) yang terdiri dari 3 taraf yaitu lama

penyimpanan 0 jam (L1), 12 jam (L2), 24 jam (L3) dan 36 jam (L4).  Penelitian ini

terdiri dari tiga tahapan, yaitu pembuatan air rebusan kayu secang, pengaplikasian

air rebusan kayu secang dan penyimpanan, serta pengujian sifat organoleptik.

Data yang diperoleh selanjutnya dianalisis dengan sidik ragam dan dilanjutkan

dengan uji lanjut Ortogonal Polinominal pada taraf nyata 5%.  Perlakuan terbaik



adalah K2L3 (konsentrasi kayu secang 10% dan lama penyimpanan 24 jam) yang

memiliki tekstur kompak dan padat (3,725), penampakan seperti warna merah dan

tanpa noda hitam (3,600), aroma khas udang segar, netral (2,865) yang agak

disukai oleh panelis (3,175).

Kata kunci : kayu secang, lama penyimpanan, organoleptik, udang vannamei

Eka Zumar Sastiani
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Udang merupakan salah satu jenis seafood yang banyak dikonsumsi.  Hal ini

karena produktivitas udang paling tinggi dibandingkan dengan produk hasil

perikanan lainnya. Menurut KPP (2018), jumlah produksi udang di Indonesia

tahun 2017 mencapai 300.000 ton. Jumlah produksi ini sejalan dengan

permintaan akan udang yang tinggi pula, khususnya untuk jenis vannamei

(Litopenaeus vannamei).  Sehingga dapat menjadi peluang usaha dan perolehan

devisa untuk pasar ekspor (Nurjanah et al., 2011).  Namun yang menjadi kendala

dalam pemenuhan permintaan tersebut adalah konsistensi mutu produk (Swasta

dan Irawan, 2000).

Udang memiliki komposisi yang mampu memenuhi kebutuhan gizi manusia,

khususnya protein yang cukup tinggi. Selain itu, udang juga mengandung

karbohidrat, lemak, serta beberapa mineral (Kordi, 2007).  Komposisi tersebut

menyebabkan udang dapat dengan mudah mengalami kerusakan (highly

perishable) dan kemunduran mutu serta memiliki umur simpan yang singkat

(Azizah, 2015). Kerusakan ini terjadi karena adanya proses pembusukan yang
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disebabkan oleh mikroba, aktivitas enzim autolitik, serta prekursor untuk

terbentuknya melanin (Suparmi dan Romaida, 2006).

Penjualan secara segar di pasar tradisional menjadi salah satu faktor yang

mendukung terjadi kerusakan pada udang.  Hal ini karena umumnya di pasar

tradisional udang dijual segar tanpa adanya pengemasan, sehingga kontak

langsung dengan lingkungan.  Kondisi tersebut memungkinkan terjadinya reaksi

enzimatis pada udang secara cepat serta adanya pengaruh dari suhu dan udara

lingkungan.  Selain itu, kondisi lingkungan pasar tradisonal di Indonesia

umumnya kurang bersih, sehingga memungkinkan terjadinya kontaminasi oleh

mikroba (Swasta dan Irawan, 2000). Suprapto et al. (2010) menjelaskan bahwa

kontaminasi mikroba dan aktivitas enzim dapat menyebabkan udang cepat

mengalami kemunduran mutu selama penyimpanan.  Kemunduran mutu akan

menyebabkan penurunan penerimaan konsumen karena adanya penurunan nilai-

nilai organoleptik, misalnya warna, tekstur, bau, dan kenampakan pada udang.

Selama ini, belum ada penanganan yang dilakukan oleh pedagang pasar

tradisional untuk mencegah terjadinya penurunan mutu pada bahan pangan

khususnya produk hewani dan perikanan yang rentan mengalami kebusukan.

Penambahan air atau balok es selama penyimpanan udang dinilai kurang efektif,

mengingat kondisi sanitasi di pasar tradisional cenderung kurang baik (Swasta dan

Irawan, 2000). Sehingga diperlukan alternatif penanganan, yaitu dengan

penambahan senyawa yang mampu menghambat kerja enzim dan mikroba.

Senyawa yang digunakan dapat berupa pengawet alami yang aman digunakan
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untuk pangan (Afrianto dan Liviawaty, 2005).  Salah satu bahan alami yang dapat

digunakan adalah kayu secang.

Menurut Sugiyanto et al. (2011) kayu secang memiliki banyak manfaat, di

antaranya adalah sebagai obat, antiseptik serta antiinflamasi.  Beberapa penelitian

ilmiah juga menunjukkan bahwa kayu secang memiliki kandungan senyawa kimia

yang dapat menghambat aktivitas mikroba, sehingga . Hasil penelitian Srinivasan

et al. (2012) menunjukkan bahwa kayu secang memiliki kandungan kimia berupa

brazilin, steroid, tanin, fenol, saponin dan flavonoid yang dapat digunakan sebagai

antibakteri. Penelitian yang dilakukan Kumala et al. (2013) menyimpulkan

bahwa rebusan kayu secang dapat menghambat pertumbuhan bakteri Salmonella

thypii.  Hasil penelitian Radhiansyah et al. (2018) menujukkan bahwa konsentrasi

air rebusan kayu secang 30% mampu menghambat pertumbuhan mikroba pada

daging ayam boiler dan tetap mempertahankan tekstur serta aromanya selama

penyimpanan hingga 12 jam pada suhu ruang.

Berdasarkan hal tersebut diduga kayu secang juga dapat menghambat

pertumbuhan mikroba pada udang. Pertumbuhan mikroba yang lambat, akan

selaras dengan kerja enzim dalam merombak komposisi kimia terutama protein

dalam udang.  Hal ini memungkinkan penurunan mutu sifat organoleptik pada

udang berjalan lambat pula. Sehingga memperpanjang masa simpan udang

terutama pada suhu ruang agar tetap dapat diterima konsumen. Namun, belum

diketahui konsentrasi kayu secang (Caesalpinia sappan L.) dan lama

penyimpanan yang efektif untuk tetap mempertahankan penerimaan konsumen
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terhadap sifat organoleptik udang yang telah diaplikasikan dengan perendaman

menggunakan rebusan kayu secang.

1.2 Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Mengetahui interaksi antara konsentrasi kayu secang dan lama penyimpanan

terhadap sifat organoleptik udang segar;

2. Mengetahui konsentrasi kayu secang dan lama penyimpanan terbaik terhadap

sifat organoleptik udang segar.

1.3 Kerangka Pemikiran

Udang memiliki kadar air (70-80%) dan aktivitas air yang tinggi. Hal ini

memungkinkan terjadinya kontaminasi mikroba. Udang juga mengandung

makromolekul lain, misalnya karbohidrat dan protein tinggi yang menyebabkan

udang rentan mengalami kerusakan (Hadiwiyoto, 1993).  Udang yang cepat rusak

atau busuk akan mengalami kemunduran mutu, sehingga tidak layak untuk

dikonsumsi (Purwaningsih, 2000). Kemunduran mutu dapat disebabkan oleh

reaksi autolisis yang dipengaruhi oleh adanya aktivitas enzim, aktivitas bakteri,

dan reaksi kimia selama penyimpanan (Suwetja, 2013). Untuk menghambat

proses kemunduran mutu berjalan secara cepat diperlukan suatu upaya untuk

menekan aktivitas-aktivitas tersebut. Salah satu alternatifnya dengan

menggunakan senyawa alami yang dapat menghambatnya yaitu kayu secang.
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Kayu secang merupakan salah satu senyawa antimikroba alami. Komponen

senyawa bioaktif utama yang terdapat dalam kayu secang, yaitu brazilin, brazilein,

tanin, serta flavoniod. Komponen brazilin merupakan senyawa aktif utama dari

kayu secang yang dapat memberikan warna merah kecoklatan jika teroksidasi atau

dalam suasana basa. Brazilin ini diduga dapat melindungi tubuh dari keracunan

akibat radikal bebas (Rina et al., 2012). Menurut Hariana (2006), brazilin diduga

mempunyai efek antiinflamasi dan antibakteri khususnya bagi bakteri

Staphylococcus aureus dan Escherichia coli.

Sementara menurut Ajizah (2004), tanin dan flavonoid merupakan senyawa fenol,

yang berperan sebagai inhibitor bagi pertumbuhan mikroba. Kemampuan tanin

sebagai inhibitor diduga karena tanin akan berikatan dengan dinding sel bakteri

sehingga akan menginaktif kemampuan menempel bakteri, serta menghambat

pertumbuhan, aktivitas enzim protease dan membentuk ikatan komplek dengan

polisakarida (Cowan, 1999). Selaras dengan pernyataan tersebut, Cushnie and

Lamb (2005) juga menyatakan bahwa senyawa fenol dapat menghambat

pertumbuhan mikroba dengan cara mendenaturasi protein sel mikroba (lisis) serta

menurunkan tegangan permukaan.  Hal ini akan meningkatkan permeabilitas

mikroba sehingga menghambat pertumbuhan dan menyebabkan kematian sel.

pertumbuhan mikroba yang terhambat ini akan menghambat pula reaksi autolysis

yang terjadi sehingga dapat memepertahankan performa organoleptik udang.

Hasil penelitian Srinivasan et al. (2012) menunjukkan bahwa kayu secang dapat

digunakan sebagai antibakteri. Penelitian yang dilakukan Kumala et al. (2013)
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menyimpulkan bahwa rebusan kayu secang dapat menghambat pertumbuhan

Salmonella thypii.  Pada penelitian lainnya oleh Karlina et al. (2016)

menunjukkan bahwa ekstrak air dari kayu secang mampu menghambat aktivitas

Aspergillus niger dan Candida albicans, sehingga kayu secang berpotensi sebagai

antijamur.  Hasil penelitian Radhiansyah et al. (2018) menujukkan bahwa

konsentrasi air rebusan kayu secang 30% mampu menghambat pertumbuhan

mikroba pada daging ayam boiler dengan tetap mempertahankan tekstur dan

aromanya selama penyimpanan hingga 12 jam pada suhu ruang. Adanya

penghambatan mikroba akibat penggunaan kayu secang tersebut diharapkan dapat

mempertahankan sifat organoleptik udang, sehingga udang dapat diterima oleh

konsumen.

1.4 Hipotesis

Hipotesis dalam penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Terdapat interaksi antara konsentrasi kayu secang dan lama penyimpanan

terhadap sifat organoleptik udang segar;

2. Terdapat konsentrasi kayu secang dan lama penyimpanan terbaik terhadap

sifat organoleptik udang segar.



II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Kayu Secang

Kayu secang (Caesalpinia sappan L) merupakan tanaman perdu yang banyak

tumbuh di tempat terbuka dengan ketinggian 1000 m di atas permukaan laut

seperti daerah pegunungan berbatu tetapi tidak terlalu dingin serta tumbuh secara

liar. Tanaman kayu secang memiliki tinggi 5-10 m dengan batang bulat serta

percabangan berduri tempel berbentuk bengkok yang menyebar dan berwarna

hijau kecoklatan. Daun kayu secang merupakan daun majemuk serta menyirip

ganda dengan panjang 25-40 cm berjumlah 10-20 pasang anak daun yang saling

berhadapan. Anak daunnya bertangkai, berbentuk lonjong dengan pangkal

romping berujung bulat dan tepi rata yang hampir sejajar dengan panjang 10-25

mm, lebar 3-11 mm, serta berwarna hijau. Bunga kayu secang merupakan bunga

majemuk berbentuk malai yaitu bunga keluar dari ujung tangkai dengan panjang

10-40 cm yang memiliki mahkota bunga berwarna kuning berbentuk tabung.

Buah kayu secang adalah buah polong dengan panjang 8-10 cm, lebar 3-4 cm,

serta ujungnya menyerupai paruh yang berisi 3-4 biji dan berwarna hitam bila

matang. Biji kayu secang berbentuk bulat memanjang dengan panjang 15-18 mm,

lebar 8-11 mm, tebal 5-7 mm, serta berwarna kuning kecoklatan (Utomo, 2008).
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Hariana (2006) juga menjelaskan bahwa akar tanaman kayu secang adalah akar

tunggang berwarna coklat kotor. Kayu secang umumnya dipanen pada umur 1-2

tahun. Pertunasan baru kayu secang dapat dilakukan dengan munggunakan biji

atau stek batang. Klasifikasi botani tanaman secang adalah sebagai berikut:

Divisi : Spermatophyta

Sub divisi : Angiospermae

Class : Dicotyledone

Sub class : Aympetale

Ordo : Rosales

Famili : Leguminosae

Genus : Caesalpinia

Spesies : Caesalpinia sappan L.

Gambar tanaman kayu secang disajikan dalam Gambar 1. dan Gambar 2.

(A) (B)

Gambar 1. Tanaman secang (A) Batang secang, (B) Daun secang (Anonim, 2018).
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Gambar 2. Kayu secang (Anonim, 2018).

Tanaman kayu secang kaya akan kandungan kimia yaitu brazilin, alkaloid,

flavonoid, saponin, tanin, fenil propana, dan terpenoid, selain itu juga

mengandung asam galat, brasilein, delta-α phellandrene, oscimene, resin, dan

resorsin (Sudarsono et al., 2002). Hariana (2006) juga menjelaskan bahwa

kandungan senyawa yang terdapat dalam kayu secang meliputi pigmen, brazilin,

tanin, asam tanat, resin, resorsin, brazilin, sappanin, dan asam galat. Brazilin,

flavonoid, dan tannin merupakan komponen senyawa aktif dominan yang terdapat

dalam kayu secang.

1. Bazilin adalah golongan senyawa aktif yang menghasilkan pigmen dengan

rumus struktur C6H14O5 dalam bentuk kristal. Pigmen dalam bazilin memiliki

warna merah tajam dan cerah saat kondisi netral (pH = 6-7). Saat kondisi basa

dengan ditandainya meningkatnya pH, warna pigmen brazilin akan menjadi

merah keunguan dengan semakin meningkatnya (pH = 8-14). Sementara pada

saat kondisi asam warna pigmen brazilin menjadi kuning (pH = 2-5)

(Adawiyah and Indriati, 2003). Brazilin diduga efektif digunakan sebagai

antiinflasi dan antibakteri terutama bakteri Staphylococcus aureus dan
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Escherichia coli. Selain itu, brazilin juga merupakan senyawa antioksidan

yang memiliki katekol sehingga mampu melindungi tubuh dari radikal bebas.

(Hariana, 2006).

2. Flavonoid adalah golongan senyawa senyawa fenolik. Flavonoid berfungsi

sebagai antioksidan dalam tubuh manusia. Sehingga flavonoid dapat berperan

dalam melindungi jaringan tubuh dari kerusakan oksidatif akibat radikal bebas

(Widowati, 2011).

3. Tanin adalah golongan senyawa organik yang sangat komplek. Tanin terdiri

atas senyawa fenolik dengan berat molekul 500-3000. Tanin dapat bereaksi

dengan protein membentuk senyawa komplek larut. Tanin bersifat sebagai

antibakteri dan astringent atau menciutkan dinding usus yang telah rusak

akibat asam atau bakteri. Kadar tanin tertinggi dalam ekstrak kayu secang

dapat diperoleh dengan cara pemasakan atau perebusan selama 20 menit

sedangkan kadar tannin terendah dalam ekstrak kayu secang dapat diperoleh

dengan cara penyeduhan selama 10 menit (Winarti dan Sembiring, 1998).

2.2 Brazilin dan Brazilein

Brazilein adalah hasil oksidasi dari brazilin yang merupakan komponen utama

yang terdapat dalam kayu secang (Caesalpinia sappan L.). Brazilin yang

berwarna kuning jika teroksidasi menghasilkan senyawa brazilein yang berwarna

merah kecoklatan terekstrak dari kayu secang yang dapat larut dalam air (Ye Min

et al.,2006). Oksidasi dapat disebabkan oleh adanya paparan udara dan cahaya.

Paparan udara dan cahaya akan mengoksidasi gugus hidroksil dari brazilin
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menjadi gugus karbonil sehingga terbentuk senyawa brizilien. Baik brazilin

maupun brazilein memiliki struktur tetrasiklik dengan dua cincin aromatik, satu

piron, dan satu cincin lima karbon (Oliveira et al., 2002). Struktur brazilin dan

brazilein disajikan dalam Gambar 3.

Gambar 3. Struktur kimia; (A) Brazilin, (B) Brazilein (Wongsooksin et al., 2008)

Pada panjang gelombang 445 dan 556 nm, spektrum brazilein menunjukkan

absorbsi maksimumnya.  Hal inilah yang menyebabkan terjadinya perubahan

warna brizilein menjadi lebih kemerahan dibandingkan dengan brazilin.

Perubahan ini juga terjadi akibat adanya peningkatan delokalisasi elektron karena

keberadaan gugus karbonil. Brazilein bersifat polar sehingga dapat larut dalam

pelarut polar seperti air, memiliki titik leleh 150°C, pH berkisar 4,5-5,5, dan

berwarna kuning-merah. Pigmen brazilein dapat berfungsi sebagai analgesic,

antiinflamasi, antioksidan, antidiabetes, antimikroba, penghambat aktivitas iNOS,
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antiaterogenik, pengatur haid, obat diare dan disentri, serta jamu bersalin (Bae et

al.,2005).

Pigmen brazilein memiliki berat molekul sebesar 284.3 g/mol. Pigmen brazilein

memiliki warna kemerahan dan telah lama digunakan sebagai pewarna dalam

industri tekstil. Hal ini memungkinkan pigmen brazilein sangat berpotensi bila

digunakan sebagai pewarna alami pada makanan. Namun stabilitas pigmen

brazilein ini sangat rendah. Hal ini karena stabilitas pigmen dipengaruhi oleh pH,

suhu dan pemanasan, sinar ultraviolet, oksidator dan reduktor, serta metal. Pada

kondisi asam yaitu pH berkisar antara 2-5 pigmen brazilein akan berwarna kuning

sedangkan pada kondisi netral yaitu pH berkisar antara 6-7 pigmen akan berwarna

merah, serta pada kondisi basa yaitu pH 8 ke atas pigmen akan berwarna merah

keunguan (Adawiyah and Indriati, 2003).

2.3 Antimikroba

Antimikroba merupakan komponen kimia yang dapat untuk menghambat dan /

atau membunuh atau menghambat pertumbuhan mikroorganisme. Antimikroba

bekerja dengan cara memecah protein pada dinding sel mikroorganisme, sehingga

aktivitas mikroorganisme tersebut akan terhenti (Ultee et al., 2000). Antimikroba

biasanya diperoleh dari senyawa aktif yang terdapat dalam suatu bahan.  Namun,

tidak semua senyawa dapat digunakan sebagai antimikroba.  Senyawa yang dapat

digunakan sebagai antimikroba harus memiliki kriteria ideal di antaranya adalah

tidak bersifat racun bagi bahan pangan, ekonomis, tidak menyebabkan perubahan
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flavor, cita rasa dan aroma makanan, tidak mengalami penurunan aktivitas karena

reaksi dengan komponen makanan, tidak menyebabkan timbulnya galur resisten,

serta lebih bersifat membunuh dibanding menghambat pertumbuhan mikroba

(Fadhilla, 2010).

Antimikroba merupakan kandungan aktif dari bahan alami berupa senyawa

organik dengan berat molekul rendah yang aktif melawan mikroorganisme,

khususnya mikroorganisme patogen. Hal ini karena mekanisme kerja antimikroba

yang dapat mempengaruhi sintesis dinding sel, integritas sel, sintesis protein,

replikasi DNA dan repair, transkripsi dan metabolit intermediate suatu

mikrooganisme. Mekanisme kerja antimikroba dalam menghambat dan / atau

membunuh aktivitas pertumbuhan mikroba meliputi: (1) merusak dinding sel

mikroba sehingga menyebabkan terjadinya lisis pada sel yang sedang tumbuh; (2)

meningkatkan permeabilitas membran sel sitoplasma yang menyebabkan

kebocoran nutrien dari dalam sel sehingga komponen penyusun sel mikroba

hilang; (3) menyebabkan denaturasi sel, sehingga terjadi destruksi atau kerusakan

fungsi material genetik sel; dan (4) menghambat serta menginaktivasi kerja enzim

di dalam sel.  Efektivitas penghambatan mikroba ini menjadi salah satu kriteria

dalam mengaplikasikan senyawa antimikroba sebagai bahan pengawet pada bahan

pangan.  Semakin efektif penghambatan yang dapat dilakukan oleh senyawa

antimikroba maka semakin efektif pula penurunan cemaran mikroba patogen.

Namun, tidak dipungkiri bahwa penggunaan antimikroba pada bahan pangan

menimbulkan kerusakan Kerusakan yang ditimbulkan dapat bersifat mikrosidal

(kerusakan tetap) atau mikrostatik (kerusakan sementara yang dapat kembali),
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tergantung dari senyawa antimiktoba yang digunakan (Wax et al., 2008).

Mekanisme kerja antimikroba disajikan dalam Gambar 4.

Gambar 4. Mekanisme kerja antimikroba (Wax et al., 2008).

2.4 Udang Vannamei

Udang vannamei (Litopenaeus vannamei) merupakan salah satu jenis udang yang

banyak dibudidayakan di Indonesia.  Udang memiliki nilai jual yang tinggi

dibandingkan dengan hasil perikanan lainnya. Hal ini karena udang merupakan

salah satu komoditas ekspor andalan Indonesia (Amri dan Kanna, 2008). Menurut

Haliman dan Adijaya (2005), klasifikasi udang vannamei adalah sebagai berikut:

Phylum : Arthropoda

Sub Phylum : Crustacea

Class : Malacostrata

Sub Class : Eumalacostraca

Super ordo : Eucarida
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Ordo :  Decapoda

Sub Ordo :  Dendrobrachiata

Famili :  Penaeidae

Genus :  Litopenaeus

Spesies : Litopenaeus vannamei

Ciri morfologi udang vannamei adalah tubuh yang terdiri atas dua cabang, yaitu

exopodite dan edopodite yang berbuku-buku dan berganti kulit luar (eksoskeleton)

secara periodik (moulting). Bagian kepala terdiri atas 5 ruas kepala yang

memiliki mata majemuk serta antena dengan dua buah flagella pendek yang

berfungsi sebagai indera peraba dan pencium udang. Bagian dada terdiri atas 8

ruas yang memiliki sepasang thoracopoda pada masing-masing ruasnya.

Thoracopoda pertama hingga ketiga disebut juga maxilliped yang berfungsi

seperti tangan yaitu sebagai pelengkap bagian mulut sementara thoracopoda

lainnya disebut pereiopoda yang berfungsi sebagai kaki jalan.  Bagian abdomen

terdiri atas 6 ruas dengan lima pasang kaki renang (pleopoda) serta sepasang

uropodus (semacam ekor) sebagai kemudi (Haliman dan Dian, 2007).  Morfologi

udang vannamei disajikan dalam Gambar 5.

Gambar 5. Morfologi udang vannamei (Haliman dan Dian, 2007).
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Udang rentan mengalami penurunan mutu, menurut Purwaningsih (2000) ciri-ciri

mutu udang yang baik yaitu memiliki warna bening dan cemerlang, sambungan

antar ruas kokoh dengan kulit melekat kuat pada daging udang. Bentuk daging

udang kompak atau utuh namun elastis serta beraroma khas yang segar.

Komposisi kimia utama pada udang segar adalah air dan protein. Hadiwiyoto

(1993), menjelaskan bahwa udang memiliki kandungan asam amino yang cukup

tinggi.  Asam amino yang terkandung dalam protein udang antara lain asam

amino tirosin, triptofan, sistein, dan sedikit histidin. Komposisi kimia udang

disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Kimia dalam Udang

Kandungan Komposisi

Air
Protein
Lemak
Karbohidrat
Garam mineral
Garam magnesium
Phospor
Zat besi
Natrium
Kalium

78,2 %
18,1 %
0,8 %
1,4 %

145-320 mg/100gr
40-105 mg/gr
1,6 mg/100gr
140 mg/100gr
220 mg/100gr

0,81 %

Sumber: Hadiwiyoto, 1993



III. BAHAN DAN METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan Januari – April 2019 di Laboratorium

Pengolahan Hasil Pertanian dan Laboratorium Analisis Hasil Pertanian (Ruang

Sensori) Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas

Lampung .

3.2 Alat dan Bahan

Bahan-bahan yang digunakan antara lain bubuk kayu secang, udang, air,

kuesioner uji sensori, dan tissue.

Alat-alat yang akan digunakan pada penelitian ini antara lain neraca analitik,

kompor, panci, wadah plastik, pisau, dan gunting.

3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan secara faktorial menggunakan Rancangan Acak

Kelompok Lengkap (RAKL) yang terdiri atas dua faktor dan dua kali ulangan.
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Faktor pertama adalah konsentrasi kayu secang dalam 100 mL air (K) yang terdiri

dari 4 taraf yaitu konsentrasi kayu secang 0% (K1), 10% (K2), 20% (K3), 30%

(K4) dan 40% (K5) (b/v) serta faktor kedua adalah lama penyimpanan udang yang

telah direndam dalam air rebusan kayu secang (L) yang terdiri dari 3 taraf yaitu

lama penyimpanan 0 jam (L1), 12 jam (L2), 24 jam (L3) dan 36 jam (L4).

Parameter sifat fungsional yang akan diamati adalah sifat organoleptik meliputi

tekstur, penampakan, aroma, dan penerimaan keseluruhan udang. Data yang

diperoleh diuji kesamaan ragamnya dengan uji Barlett dan kemenambahan

datanya dengan uji Tuckey. Data kemudian dianalisis dengan sidik ragam untuk

mendapatkan ragam penduga galat dan signifikasi antar perlakuan. Analisis data

dilanjutkan dengan uji Ortogonal Polinominal pada taraf nyata 5% untuk

mengetahui perbedaan antar perlakuan sehingga diperoleh perlakuan yang terbaik.

Kombinasi perlakuan yang digunakan disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Kombinasi Perlakuan

L
K

L1 L2 L3 L4

K1 K1L1 K1L2 K1L3 K1L4

K2 K2L1 K2L2 K2L3 K2L4

K3 K3L1 K3L2 K3L3 K3L4

K4 K4L1 K4L2 K4L3 K4L4

K5 K5L1 K5L2 K5L3 K5L4
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3.4 Pelaksanaan Penelitian

3.4.1 Pembuatan air rebusan kayu secang

Pembuatan air rebusan kayu secang dengan konsentrasi 0%, 10%, 20%,

30%, dan 40%. yaitu dengan cara perebusan air dan bubuk kayu secang

selama 20 menit (Winarti dan Sembiring, 1998). Prosedur pembuatan air

rebusan ekstrak kayu secang disajikan dalam Gambar 6.

Gambar 6. Diagram alir pembuatan air rebusan kayu secang (Ningsih, 2015
dengan modifikasi).

3.4.2 Penyimpanan udang

Air rebusan kayu secang dengan berbagai konsentrasi yaitu 0%, 10%, 20%, 30%,

dan 40% yang telah diperoleh dimasukan ke dalam wadah. Sementara, udang

dibersihkan dengan air mengalir. Selanjutnya udang yang telah bersih dimasukan

ke dalam wadah berisi air rebusan kayu secang sesuai perlakukan. Udang ini

Air rebusan kayu secang

Penambahan bubuk kayu secang 0%, 10%, 20%, 30%,
dan 40% (b/v)

Air 100 mL

Perebusan pada suhu 95-100°C selama 20 menit

Penyaringan
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direndam selama 30 menit lalu ditiriskan selama 10 menit. Kemudian udang

disimpan ke dalam wadah berbeda sesuai perlakuan yaitu selama 0 jam, 12 jam,

24 jam dan 36 jam pada suhu ruang. Prosedur penyimpanan udang yang telah

direndam dengan air rebusan kayu secang disajikan dalam Gambar 7.

Gambar 7. Diagram alir penyimpanan udang yang telah direndam air rebusan
kayu secang (Radhiansyah et al., 2018, dengan modifikasi).

3.5  Pengamatan

Pengamatan yang akan dilakukan pada penelitian ini yaitu penerimaan udang

dengan uji sensori (Nuraini dan Nawangsih, 2006) meliputi tekstur, penampakan,

aroma, dan penerimaan keseluruhan udang.

Penerimaan udang dilakukan dengan uji sensori udang yang telah direndam

dengan air rebusan kayu secang terhadap atribut udang dengan menggunakan uji

skoring. Pengujian ini menggunakan 20 panelis semi terlatih. Setiap panelis

Air rebusan kayu secang (0%,
10%, 20%, 30%, dan 40%)

Perendaman udang selama 30 menit

Pengamatan uji sensori

Penirisan selama 10 menit

Penyimpanan selama 0 jam, 12 jam
24 jam, dan 36 jam
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memberikan penilaian terhadap sensori udang yang telah direndam dengan air

rebusan kayu secang yang meliputi tekstur, penampakan, aroma, dan penerimaan

daging sebanyak dua kali pada setiap perlakuan dengan skala penilaian yang

digunakan yaitu 1 sampai 5. Skala penilaian uji sensori disajikan pada Tabel 3.

Sedangkan kuesioner uji sensori udang yang telah direndam dengan air rebusan

kayu secang disajikan dalam Gambar 8.

Tabel 3. Skala Penilaian Uji Sensori

Parameter Kriteria Skor
Tekstur Sangat tidak kompak dan padat

Tidak kompak dan padat
Agak kompak dan padat
Kompak dan padat
Sangat kompak dan padat

1
2
3
4
5

Penampakan Penampakan seperti warna merah sangat kusam dan
banyak noda hitam
Penampakan seperti warna merah kusam dan banyak
noda hitam
Penampakan seperti warna merah dan sedikit noda
hitam
Penampakan seperti warna merah mengkilap dan
tanpa noda hitam
Penampakan seperti warna merah sangat mengkilap
dan tanpa noda hitam

1

2

3

4

5

Aroma Aroma khas udang, sangat tidak segar/ busuk
Aroma khas udang, tidak segar
Aroma khas udang, netral
Aroma khas udang, segar
Aroma khas udang, sangat segar

1
2
3
4
5

Penerimaan
Keseluruha

Sangat tidak suka
Tidak suka
Agak suka
Suka
Sangat suka

1
2
3
4
5
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Gambar 8.  Kuesioner uji sensori udang

Uji Skoring Udang

Nama : Produk : Udang
Tanggal :

Dihadapan Anda disajikan beberapa sampel udang.  Anda diminta untuk
mengevaluasi sampel tersebut satu persatu yang meliputi tekstur,
penampakan, dan aroma.  Berikan penilaian Anda dengan cara menuliskan
skor di bawah kode sampel pada tabel penilaian berikut :

Tabel penilaian uji sensori udang

Parameter
Kode Sampel

136 578 924 468 802
Tekstur

Penampakan

Aroma

Keterangan skor mutu uji sensori udang:
Tekstur :

5 = sangat kompak dan padat
4 = kompak, dan padat
3 = agak kompak dan padat
2 = tidak kompak dan padat
1 = sangat tidak kompak dan padat

Penampakan :
5 = penampakan seperti warna merah sangat mengkilap dan tanpa noda hitam
4 = penampakan seperti warna merah mengkilap dan tanpa noda hitam
3 = penampakan seperti warna merah dan sedikit noda hitam
2 = penampakan seperti warna merah kusam dan banyak noda hitam
1 = penampakan seperti warna merah sangat kusam dan banyak noda hitam

Aroma :
5 = aroma khas udang, sangat segar
4 = aroma khas udang, segar
3 = aroma khas udang, netral
2 = aroma khas udang, tidak segar
1 = aroma khas udang, sangat tidak segar/ busuk
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Uji Hedonik Udang

Nama : Produk : Udang
Tanggal :

Dihadapan Anda disajikan beberapa sampel udang.  Anda diminta untuk
mengevaluasi penerimaan keseluruhan sampel tersebut satu persatu.
Berikan penilaian Anda dengan cara menuliskan skor di bawah kode sampel
pada tabel penilaian berikut :

Tabel penilaian uji sensori udang

Parameter
Kode Sampel

136 578 924 468 802
Penerimaan
Keseluruhan

Keterangan skor mutu uji sensori udang:
5 = sangat suka
4 = suka
3 = agak suka
2 = tidak suka
1 = sangat tidak suka



V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka kesimpulan yang dapat diambil

adalah sebagai berikut :

1. Interaksi antara konsentrasi kayu secang 0%, 10%, 20%, 30%, dan 40% dan

lama penyimpanan 0 jam, 12 jam, 24 jam, dan 36 jam berpengaruh nyata

terhadap sifat organoleptik yaitu warna dan aroma udang serta tidak

berpengaruh nyata terhadap sifat organoleptik yaitu dan penerimaan

keseluruhan udang.

2. Perlakuan terbaik dari penelitian ini adalah penggunaan konsentrasi 10% dan

lama penyimpanan 24 jam (K2L3) yang memiliki sifat organoleptik yaitu

tekstur kompak dan padat (3,725), penampakan merah mengkilap tanpa

adanya noda hitam (3,600), serta aroma khas udang, netral (2,865) yang agak

disukai panelis (3,175).

5.2  Saran

Perlu dilakukan analisis terhadap cemaran mikroba serta cemaran kimia pada

udang dengan penggunaan kayu secang berbagai konsentrasi dan lama
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penyimpanan berbeda serta perlu dilakukan pengujian sensori menggunakan

panelis terlatih.
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