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ABSTRACT

THE EFFECT OF DIFFERENT TYPES OF FISH AND PALM SUGAR
CONCENTRATIONS ON THE CHEMICAL CHARACTERISTICS AND
MICROBIOLOGY OF JORUK

By

RIVA TRIMILLENIA PUTRI

The aimed of this study are to determine the effect of variations in fish with palm
sugar, to find out the interaction of the variation used on the chemical,
microbiological and sensory properties of joruk, and to obtain the best joruk. This
study was arranged in a Randomized Complete Block Design (RCBD) with 2
factors and 3 replications. The first factor are seluang fish (A1), anchovies (A2) and
shrimp (A3). The second factor are palm sugar using 3 concentration levels, namely
10% (B1), 20% (B2), and 30% (B3) (w/v). The data obtained were analyzed for
similarity of variance with the Bartlett test and additional data with the Tuckey test.
The data were then analyzed for variance and further analyzed with HSD test at the
5% level. The results showed that variations in fish and palm sugar concentrations
had a significant effect on the microbiological, chemical and sensory properties and
have interactions. The best joruk was obtained from the treatment with shrimp and
palm sugar concentration of 30% (A3B3) which had characteristics are, total LAB
value of 0.999 logCFU/mL; pH 4.547; peptide content 2.133%; total lactic acid
0.048%; protein 10.59%; glutamic acid 16.09% and 24% antioxidant content.
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ABSTRAK
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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi jenis ikan dan gula aren
serta interaksi antara variasi jenis ikan dan konsentrasi gula aren terhadap sifat
kimia, mikrobiologi dan sensori joruk sehingga diperoleh joruk terbaik. Penelitian
ini disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan dua
faktor dan tiga kali ulangan. Faktor pertama yaitu variasi penggunaan jenis ikan
dengan menggunakan 3 variasi ikan yaitu ikan seluang (Al), ikan teri (A2) dan
udang (A3). Faktor kedua yaitugula aren dengan menggunakan 3 taraf konsetrasi
yaitu 10%(B1), 20%(B2), dan 30% (B3) (b/v). Data yang diperoleh dianalisis
kesamaan ragamnya dengan uji Bartlett dan kemenambahan data dengan uji
Tuckey. Data selanjutnya dianalisis sidik ragam dan dianalisis lanjut dengan BNJ
pada taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi jenis ikan dan
konsentrasi gula aren berpengaruh nyata terhadap sifat mikrobiologi, kimia, dan
sensori joruk yang dihasilkan serta terdapat interaksi antara variasi jenis ikandan
konsentrasi gula aren. Joruk terbaik diperoleh pada perlakuan dengan bahan baku
udang dan konsentrasi gula aren 30% (A3B3) memiliki karakteristik joruk terbaik
dengan nilai total BAL 0,999 logCFU/mL,; pH 4,547; kadar peptide 2,133%; total
asamlaktat 0,048%; protein 10,59%; asam glutamat 16,09% dan kadar antioksidan
24%.

Kata kunci: joruk, gula aren, ikan seluang, ikan teri,udang
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Produksi hasil penangkapan produk perikanan yang berasal dari penangkapan ikan
di laut dan juga di perairan umum pada tahun 2019, yaitu sebesar 4,82 juta ton,
sekitar 19,38% dari total ikan diolah dalam bentuk produk olahan tradisional
(Kementrian Kelautan dan Perikanan, 2011). Adapun produk olahan tradisional

ini dibuat dengan menggunakan cara — cara yang sederhana dalam proses
pembuatannya. Fermentasi adalah salah satu cara pengawetan ikan secara
tradisional karena tekniknya yang mudah, murah dan menggunakan peralatan
yang sederhana. Selama fermentasi, terjadi hidrolisis protein makanan baik oleh
enzim mikroba atau enzim endogen yang menghasilkan senyawa yang lebih
sederhana seperti peptida, asam amino, dan zat nitrogen lainnya. Peptida dan asam
amino memberikan kontribusi penting untuk rasa dan aroma khas pada produk
fermentasi, dan beberapa diantaranya juga berfungsi sebagai senyawa biokatif
yang bermanfaat bagi tubuh manusia (fisiologis aktif) maupun sebagai penyedia
nutrisi (Prapasuwannakula and Suwannahong, 2014; Phadke, 2014; Vignesh,
2012; Ngo, 2012). Joruk merupakan salah satu contoh produk fermentasi ikan dari
Ogan Komering Ulu Timur, Sumatera Selatan. Bahan baku yang digunakan pada
pembuatan joruk adalah ikan air tawar, garam, nasi, dan gula aren/merah yang

diperam selama satu minggu.

Produk fermentasi seperti joruk ini memiliki komposisi kimia, mikrobiologi dan
aktivitas antioksidan yang dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya yaitu
variasi bahan baku (Peralta and Serrano, 2014), jumlah garam (Peralta et al.,
2005), kondisi pengolahan dan waktu fermentasi (Phadke, 2016, Zuidar et
al.,2019). Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan joruk adalah ikan, nasi,



gula aren, dan garam. Berbagai optimasi pengolahan joruk sudah dilakukan,
sehingga menghasilkan optimasi penggunaan bahan tersebut yaitu garam 10%,
gula aren 20%, nasi 10-20%, ketiga bahan tersebut ditambahkan per berat ikan
yang digunakan (Koesoemawardani, dkk., 2016 dan Koesoemawardani, dkk.,
2019), sedangkan Nida (2021) menyatakan bahwa lama fermentasi 10 hari
menghasilkan joruk dengan jumlah bakteri asam laktat (BAL) tertinggi yang
diikuti dengan sifat kimia dan mikrobiologi terbaik. Sementara variasi antara

bahan jenis ikan dan jumlah gula aren yang ditambahkan belum dilakukan.

Jumlah penggunaan gula aren yang akan digunakan akan berdampak pada mutu
joruk yang dihasilkan. Hal tersebut disebabkan karena gula merupakan salah satu
faktor yang sangat berpengaruh selama proses fermentasi. Gula dapat digunakan
sebagai sumber karbon. Karbon merupakan salah satu senyawa yang dibutuhkan
oleh mikroorganisme sebagai sumber energi (Stanbury dkk., 2013; Salminen dkk.,
2004; Jay dkk., 2005). Penambahan gula yang tidak sesuai seperti kekurangan
gula menyebabkan joruk akan beraroma busuk, sedangkan penambahan gula yang
berlebihan akan menghasilkan joruk yang berlendir, sehingga dibutuhkan
optimasi penambahan gula aren yang optimal dalam pembuatan joruk ini. Selain
itu, terdapat bahan lain yaitu jenis ikan yang dapat berpengaruh pada mutu joruk
karena akan berkaitan dalam proses fermentasi. Perbedaan jenis ikan ini diduga
akan mempengaruhi jumlah asam laktat dan jenis bakteri yang tumbuh serta asam
laktat yang dihasilkan. Kandungan BAL yang tinggi akan mengindikasikan
jumlah kadar asam laktat yang tinggi (Mahulette et al., 2016; Novianti, 2013;
Oktarianto et al., 2017), sedangkan Koesoemawardani et al. (2013) melaporkan
bahwa bakteri asam laktat adalah bakteri yang mendominasi selama proses

fermentasi.

Penelitian sebelumnya mengenai joruk telah dilakukan dengan menggunakan jenis
ikan yaitu ikan wader, akan tetapi hasil sensori joruk tersebut menunjukan bahwa
rasa joruk meninggalkan rasa pahit dari isi perutnya. Isi perut ikan wader menjadi
salah satu sumber BAL sehingga tidak dibuang. Oleh karena itu, dalam penelitian

ini menggunakan ikan air tawar yaitu seluang, udang kecil air tawar dan ikan air



laut yaitu ikan teri. Pemilihan jenis ikan — ikan tersebut juga didukung dari
beberapa penelitian sebelumnya yang sudah menggunakan ikan-ikan tersebut pada
pembuatan ikan fermentasi. Soetrisno dan Aptiyantono (2005) menggunakan ikan
teri pada pembuatan bekasam, Lestari, dkk. (2018) menggunakan ikan seluang
untuk membuat bekasam, Soetikno dkk. (2018) menggunakan udang rebon pada
pembuatan ronto, sedangkan Yuktika, dkk. (2017) menggunakan udang pada
pembuatan rusip. Berdasarkan uraian di atas maka dalam penelitian akan
membuat joruk dengan variasi penggunaan jenis ikan dan gula aren sebagai bahan
untuk membuat joruk, sehingga diharapkan dapat menghasilkan joruk dengan sifat

kimia, mikrobiologi dan sensori terbaik.

1.2 Tujuan

Penelitian ini bertujuan

1. Mengetahui pengaruh variasi jenis ikan terhadap sifat kimia, mikrobiologi dan
sensori joruk.

2. Mengetahui pengaruh variasi konsentrasi gula aren yang digunakan terhadap
sifat kimia, mikrobiologi dan sensori joruk

3. Mengetahui interaksi antara variasi jenis ikan dan konsentrasi gula aren
terhadap sifat kimia, mikrobiologi dan sensori joruk sehingga diperoleh joruk

terbaik.

1.3 Kerangka Pemikiran

Fermentasi adalah salah satu metode tertua dan paling ekonomis untuk
memproduksi dan mengawetkan ikan sebagai usaha untuk memperpanjang umur
simpan, meningkatkan rasa dan aroma yang khas, meningkatkan nutrisi dan
bioaktivitas (Kwon et al., 2010; Nuraida, 2015). Pada proses fermentasi ini
terdapat BAL yang berperan dalam membantu perombakan protein dengan
aktivitas enzimatis yang dimilikinya yaitu dengan hidrolisis ikatan peptida oleh
enzim protease, sehingga dihasilkan struktur polipeptida yang lebih pendek seperti
peptida, asam amino, dan zat nitrogen lainnya. Peptida dan asam amino

memberikan kontribusi penting untuk rasa dan aroma khas produk fermentasi, dan



beberapa diantaranya berfungsi sebagai senyawa biokatif yang bermanfaat untuk
tubuh manusia. Faktor-faktor yang dapat mempengaruhi mutu produk fermentasi
seperti komposisi kimia, mikrobiologi dan aktivitas antioksidan diantaranya yaitu
variasi bahan baku (Peralta and Serrano, 2014), jumlah garam (Peralta et al,
2005), pengolahan kondisi dan waktu fermentasi (Phadke, 2016, Zuidaret al,
2019).

Joruk merupakan produk ikan fermentasi dengan bahan baku diantaranya ikan,
nasi, gula aren, dan garam. Pada proses pembuatan joruk ini gula memegang
peran penting karena memiliki peran sebagai sumber karbon. Karbon merupakan
salah satu senyawa yang dibutuhkan oleh mikroorganisme sebagai sumber energi
(Stanbury dkk., 2013; Salminen dkk., 2004; Jay dkk., 2005). Penambahan gula
juga akan berpengaruh terhadap kandungan BAL pada produk ikan fermentasi dan
sifat kimianya yaitu nilai pH, total asam laktat, kadar air serta asam amino
(Koesoemawardani dkk., 2016; Nuraini dkk., 2014). Selain itu, penambahan gula
juga akan berpengaruh terhadap sensori produk ikan fermentasi karena hasil
hidrolisis dari BAL menyebabkan asam amino akan berubah menjadi senyawa
yang lebih sederhana dan menghasilkan sejumlah senyawa volatil yang
berpengaruh terhadap cita rasa dan aroma dari produk fermentasi. Hal ini
didukung pula dari penelitian sebelumnya mengenai joruk bahwa penggunaan
konsentrasi gula aren yang berbeda memberikan pengaruh yang nyata pada joruk.
Joruk dengan penambahan konsentrasi gula aren sebesar 20% (b/b) adalah joruk
yang terbaik (Koesoemawardani dkk., 2016), Putri (2020) menggunakan gula aren
sebesar 20% pada joruk ikan oci, Nuraini, dkk. (2014) menggunakan sember

karbohidrat gula sebesar 3% pada pembuatan bekasam.

Faktor lain yang dapat berpengaruh pada kualitas joruk lainnya selama fermentasi
berlangsung yaitu jenis ikan yang digunakan. Hal ini disebabkan karena jenis
kandungan BAL yang dimiliki setiap jenis ikan berbeda. Hal ini didukung oleh
penelitian Rinto dkk (2015) dengan produk bekasam ikan seluang yang
menghasilkan total BAL 8,41 log CFU/mL. Total BAL pada rusip ikan teri 8,05 Ig
CFU/mL dan total BAL pada terasi udang 9,2 log CFU/mL (Koesoemawardani



dkk., 2015 dan Ade, 2018). Menurut (Mahulette et al., 2016; Novianti, 2013;
Oktarianto et al., 2017) jenis ikan yang digunakan dapat mempengaruhi jumlah
bakteri asam laktat pada produk ikan fermentasi, sedangkan Koesoemawardani et
al. (2013) melaporkan bahwa bakteri asam laktat adalah bakteri yang
mendominasi selama proses fermentasi. Novianti (2013) membuktikan bahwa
jenis ikan memberikan perbedaan sifat mikrobiologinya yaitu pada kandungan
total lempeng dan BAL, selanjutnya memberikan pengaruh terhadap sifat kimia
bekasam. Oktarianto dan Widawati (2017) juga menyatakan bahwa perbedaan

jenis ikan berpengaruh terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik sambal lemea.

Sebelumnya telah dijelaskan bahwa gula dapat digunakan sebagai sumber karbon.
Karbon merupakan salah satu senyawa yang dibutuhkan oleh mikroorganisme
sebagai sumber energi (Stanbury dkk., 2013; Salminen dkk., 2004; Jay dkk.,
2005). Sementara itu, Koesoemawardani (2016) menyatakan bahwa jika
penambahan gula aren yang tinggi mengakibatkan joruk yang berlendir. Muchtadi
dan Sugiyono (2013) juga menyatakan bahwa penambahan konsentrasi gula di
atas 40% akan mengakibatkan air dalam bahan pangan akan terikat sehingga tidak
dapat dipergunakan oleh mikroba, selanjutnya pertumbuhan mikroba akan
terhambat. Oleh karena itu, penggunaan gula aren pada pembuatan joruk harus
tepat sehingga bisa mendukung pertumbuhan BAL yang terkandung pada masing-
masing jenis ikan selama fermentasi. Optimasi variasi jenis ikan dan penambahan
gula aren dalam pembuatan joruk ini belum diteliti sehingga penelitian ini
dilakukan. Penambahan gula aren yang digunakan dalam penelitian ini adalah
10%, 20%, dan 30% (b/b), sedangkan jenis ikannya adalah ikan seluang, udang

kecil dan ikan teri.

1.4 Hipotesis

Hipotesis dari penelitian ini yaitu :

1. Terdapat pengaruh variasi jenis ikan terhadap sifat kimia, mikrobiologidan
sensori joruk

2. Terdapatpengaruh variasi konsentrasi gula aren yang digunakan terhadapsifat

kimia, mikrobiologi dan sensori joruk



3. Terdapat interaksi antara variasi jenis ikan dan konsentrasi gula aren terhadap
sifat kimia, mikrobiologi dan sensori joruk sehingga didapatkanjoruk yang
terbaik



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Joruk

Joruk merupakan produk fermentasi ikan yang dapat ditemukan di Kabupaten
Ogan Komering Ulu Timur, Sumatera Selatan. Joruk diketahui mengandung
karbohidrat yang bersumber dari gula aren dan nasi yang ditambahkan dalam
pembuatannya. Penambahan gula aren dan nasi pada pembuatan joruk ini yaitu
sebagai sumber karbon. Karbon adalah salah satu senyawa penting yang
dibutuhkan oleh mikroorganisme untuk berkembang yaitu sebagai sumber energi
(Stanburry dkk., 2013). Penggunaan jumlah gula yang digunakan pasa proses
pembuatan joruk ini cukup bervariasi yaitu dimulai dari 20%, 25%, dan 50% dari
berat atau bobot ikan yang digunakan, proses pembuatan joruk ini memakan
waktu umumnya selama 7 hari hingga proses fermentasi selesai
(Koesoemawardani dkk., 2016). Cara pengonsumsian dari joruk ini juga
sebaiknya diolah lebih lanjut terlebih dahulu, seperti dengan cara penumisan atau

diolah menjadi tongseng.

Produk fermentasi ikan lainnya selain joruk adalah bekasam. Terdapat beberapa
perbedaan antara produk joruk dan bekasam yang dapat dilihat dari proses
pembuatannya. Bekasam merupakan produk fermentasi ikan yang tidak
menambahkan gula aren, sedangkan joruk menggunakan gula aren. Lama proses
fermentasi dari joruk dan bekasam ini juga memakan waktu selama 7 hari hingga
dihasilkan rasa dan aroma yang khas (Adawyah, 2011). Proses fermentasi joruk
ini dilakukan bersamaan dengan proses fermentasi nasi. Nasi sengaja ditambahkan
pada pembuatan joruk dengan tujuan sebagai sumber energi bagi mikroorganisme

yang berperan pada proses fermentasi berlangsung.



2.2 Fermentasi Asam Laktat

Fermentasi asam laktat merupakan proses perubahan komposisi kimia bahan
pangan yang disebabkan oleh bakteri asam laktat dalam mengkonversi
karbohidrat menjadi asam laktat. Proses fermentasi oleh BAL akan
mengakibatkan terjadinya penurunan pH dan perubahan kondisi menjadi asam.
Kondisi penurunan pH dapat menjadi indikator adanya aktivitas mikrooganisme
pengurai karbohidrat seperti glukosa, fruktosa, sukrosa dan sebagaianya
(Trinanda, 2015). Fermentasi yang dilakukan pada bahan pangan dapat
bermanfaat dalam mengawetkan produk, memberi cita rasa dan tekstur tertentu,
serta menambah gizi pada produk pangan. Proses fermentasi pada produk pangan
sangat bergantung terhadap peran penting bakteri asam laktat dalam memproduksi
bakteriosin sebagai peptida yang bersifat antibakteri (Marlina et al., 2016).
Bakteriasam laktat bersifat gram positif, tidak membentuk spora termasuk
mikroaerofilik, serta dapat memfermentasikan karbohidrat dengan dua jenis tipe
fermentasi glukosa yaitu homofermentatif dan heterofermentatif (Dali, 2013).
Produk akhir metabolisme dari BAL homofermentatif menghasilkan asam laktat
sebagai produk utamanya, sedangkan BAL heterofermentatif menghasilkan asam

laktat dan produk-produk samping seperti alkohol, karbondioksida dan asetat.

Genus bakteri asam laktat yang paling umum digunakan dalam membuat produk
fermentasi adalah Bifidobacterium, Lactobacillus, Lactococcus, Streptococcus,
Leuconostoc, dan Pediococcus (Kavitake, et al., 2018). Pada proses fermentasi
asam laktat yang menjadi sumber utama nutrisi bagi mikroorganisme yang
berperan adalah karbohidrat. Proses fermentasi dengan pemecahan karbohidrat
terdiri dari tiga tahapan meliputi hidrolisis karbohidrat menjadi maltosa oleh
enzim amilase, kemudian diubah menjadi glukosa oleh enzim maltase, dan diubah
menjadi asam laktat maupun produk samping tergantung jenis fermentasinya.
Pada tahap akhir fermentasi menghasilkan piruvat yang akan diubah menjadi
produk-produk spesifik oleh katalis enzim-enzim tertentu. Piruvat adalah kunci
dalam fermentasi asam laktat karena berfungsi sebagai penyumbang elektron
tergantung spesies, kondisi dan kapasitas enzim bakteri yang digunakan (Dali,

2013). Asam laktat yang dihasilkan dari fermentasi menyebabkan penurunan pH



dan peningkatan keasaman produk fermentasi sehingga menghambat pertumbuhan
bakteri patogen, memberikan manfaat positif terhadap kesehatan terutama dalam
saluran pencernaan. Produk minuman fermentasi disebut juga minuman
fungsional karena asam laktat yang dihasilkan dapat meningkatkan sistem imun,
menurunkan kolesterol dan bersifat antikarsinogenik. Proses fermentasi asam
laktat menyebabkan terhambatnya pertumbuhan bakteri pembusuk dan patogen
pada minuman fermentasi seperti Listeria monocytogenes,Salmonella
typhimurium, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Proteus mirabilis,
Pseudomonas aeuroginosa, Klebsiella Pneumonia, dan Bacillus cereus (Nithya et
al., 2012).

2.3 lkan Seluang

Ikan seluang merupakan ikan khas perairan rawa, walaupun sebagian kecil lainnya
dapat ditemukan pula di daerah aliran sungai. Kandungan zat gizi pada ikan
seluang segar per 100 g meliputi kadar air 55,89%, lemak 9,90%, karbohidrat
18,60%, protein 30,10% dan mineral 7,8%. Penyebaran ikan seluang meliputi
wilayah Afrika dan Asia Tenggaraseperti Indonesia, Malaysia dan Brunei
Darussalam (Utami dkk, 2016). lkan seluang yang termasuk dalam Genus
Rasbora spp. ini terdiri dari sekitar 70 spesies, salah satunya ialah Rasbora
argyrotaenia. Bentuk fisik ikan seluang dapat dilihat pada Gambar 1. Klasifikasi
ikan seluang (Rasboraargyrotaenia) ialah sebagai berikut:

Filum : Chordata

Sub Filum : Vertebrata

Kelas : Actynopterygii
Sub Kelas : Neopteryqgii
Ordo : Cypriniformes
Famili : Cyprinidae
Genus : Rasbora

Spesies : Rasbora argyrotaenia
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Gambar 1. Ikan seluang
(Sumber: Djumanto et al., 2008)

Ikan seluang memiliki ciri morfologi berupa bentuk tubuh yang pipih,
bersisik tipis, berwarna putih kekuningan dan mempunyai sepasang mata
jernih, pada beberapa spesies terdapat garis kehitaman di bagian tengah
badan.lkan ini banyak ditemukan di sungai berair jernih dan rawa, biasanya
ikan seluang memakan zooplankton,serangga, cacing tanah dan crustacea.Kisaran
pH pada habitat ikan seluang ialah sebesar 6,0-7,5. Panjang maksimum tubuhikan
seluang dewasa ialah 14cm. lkan betina dewasa biasanya berperut bulat dan

berukuran sedikit lebih besar dari jantan.

2.4 lkan Teri

Ikan teri (Stolephorus indicus) memiliki kandungan gizi untuk setiap 100 gram
ikan teri segar meliputi air 80,08%, lemak 1,40%, karbohidrat 4,10%, protein
10,30% dan mineral 4,20%. Ikan teri juga memegang peranan penting dalam
perikanan huhate di Indonesia sebagai umpan hidup untuk menangkap
cakalang. Di antara jenis-jenis umpan hidup, ikan teri merupakan komponen
yang paling besar dan paling atraktif untuk menarik gerombolan cakalang
(Dewantara dkk, 2018). Uraian tersebut menggambarkan pentingnya ikan teri bagi
perikanan Indonesia. Oleh karena itu informasi biologi, seperti morfologi,
tingkah laku, habitat dan penyebaran ikan teri sangat diperlukan sebagai
landasan bagi upaya pengelolaannya. Bentuk fisik ikan teri dapat dilihat pada
Gambar 2. Klasifikasi ikan teri menurut Dewantara dkk., (2018) adalah sebagai
berikut :

Filum : Chordata

Sub Filum  : Vertebrata
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Kelas : Pisces

Sub kelas : Teleostel

Ordo : Malacopterygii
Famili : Clopeidae

Sub Famili  : Engraulidae

Genus : Stolephorus
Spesies : Stolephorus indicus

Gambar 2. lkan teri

(Sumber : http://parisaramabhiti.kar.nic.in/fish/m71.htm)

Morfologi ikan teri adalah bentuk badan ikan teri memanjang (fusiform),
hampir silindris atau termampat samping (compressed), perut bulat dengan 3
—4 sisik duri seperti jarum yang terdapat diantara sirip dada dan perut. Ada
sisik abdominal yang berujung tajam (abdominal scute) pada lunas tubuhnya,
mulut lebar, moncong menonjol dan rahang dilengkapi dengan dua tulang
tambahan (suplemental bones). Di tubuhnya terdapat garis putih keperak-perakan
memanjang dari kepala sampai ekor. Sisik kecil, tipis dan sangat mudah lepas.
Sirip dorsal umumnya tanpa duri pradorsal, sebagian atau seluruhnya di belakang

anus, pendek dengan jari-jari lemah sekitar 16-23 buah.

2.5 Udang

Udang adalah hewan kecil tak bertulang belakang (invertebrata) yang tempat
hidupnya adalah di perairan air tawar, air payau dan air asin. Kandungan gizi
udang per 100 gram yaitu meliputi air 72,64%, lemak 1,20%, karbohidrat 0,70%,

protein 36,20%. Jenis udang sendiri ada lebih dari 2000 spesies dan umumnya


http://parisaramahiti.kar.nic.in/fish/m71.htm
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besar tubuhnya berkisar antara 2 cm sampai 23 cm. Dari anatominya, udang
memiliki 10 pasang kaki 2 antena sensor.Jumlah udang di perairan seluruh dunia
diperkirakan 343 spesies yang potensial secara komersil. Dari jumlah itu 110
spesies termasuk di dalam famili Panaeidae.Udang digolongkan kedalam Filum
Arthopoda dan merupakan Filum terbesar didalam Kingdom Animalia (Fast dan
Lester, 2013). Klasifikasi udang menurut Fast dan Lester (2013) adalah sebagai
berikut :

Kingdom  : Animalia

Filum : Arthopoda

Kelas : Crustaceae, Malacrostraca

Ordo : Decopda, Macrura, Stomatopoda

Famili : Penaeidae, Squllidae, Palaemonidae, Atydae
Genus : Penaeus

Tubuh udang dapat dibagi menjadi dua bagian, yaitu bagian kepala dan bagian
badan. Bagian kepala menyatu dengan bagian dada disebut Cephalotorax yang
terdiri dari 13 ruas, yaitu 5 ruas dibagian kepala dan 8 ruas dibagian dada. Bagian
badan dan abdomen tediri dari 6 ruas, tiap-tiap ruas (segmen) mempunyai
sepasang anggota badan (kaki renang) yang beruas-ruas. Pada ujung ruaskeenam
terdapat ekor kipas empat lembar dan satu telson yang berbentuk runcing (Fast
and lester, 2013).

2.6 Garam

Garam merupakan benda padatan yang memiliki warna putih dan berbentuk
kristal yang terbentuk dari kumpulan senyawa terbesar natrium klorida. Garam
juga merupakan salah satu sumber sodium dan klorida dimana kedua unsur
tersebut sangat diperlukan untuk metabolisme tubuh. Garam memiliki sifat atau
karakteristik higroskopis yang berarti mudah menyerap air, bulk density (tingkat
kepadatan) sebesar 0,8-0,9 dan titik lebur pada tingkat suhu 801°C (Subhan,
2014). Pada umumnya, proses pembuatan garam di Indonesia masih dilakukan
dengan cara menguapkan air laut menggunakan bantuan sinar matahari atau

dengan sumber panas lainnya. Garam juga dapat diperoleh dari hasil
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penambangan dari tanah di bekas daerah lautan. Penggunaan garam secara garis
besar dapat dibagi menjadi 3 (tiga) kelompok besar, yaitu garam untuk konsumsi

manusia, garam untuk pengasinan dan aneka pangan, dan garam untuk industri.

Garam untuk konsumsi manusia yang biasa digunakan yaitu garam dapur (NacCl).
Garam dapur ini merupakan salah satu bahan pengawet yang sudah seringkali
digunakan dalam proses pengawetan hasil perikanan (Hadiwiyoto, 1993).
Penggunaan garam pada proses pengawetan ini bermanfaat untuk meminimalisir
pertumbuhan mikroorganisme yang tidak dikehendaki dan sebagai penambah rasa
pada produk fermentasi ikan yang dihasilkan (Adawyah, 2011). Pada proses
pembuatan joruk ini juga melibatkan garam dengan konsentrasi 25%. Sifat garam
yang dapat menyerap air ini dapat berguna untuk menarik air yang terdapat pada
jaringan ikan yang digunakan pada proses pembuatan joruk. Penggunaan garam
ini juga berguna untuk menambah cita rasa dari joruk dan agen pengawet pada

pembuatan joruk.

2.7 Gula Aren

Gula aren merupakan jenis gula yang diperoleh dari proses penyadapan nira aren
yang berasal dari tandan bunga jantan pohon enau (aren) yang akan tumbuh mulai
dari ruas paling atas secara terus menerus sampai ke ruas yang paling bawah. yang
kemudian kadar airnya dikurangi hingga menjadi suatu padatan. Produk gula aren
ini adalah berupa gula cetak dan gula semut. Nira aren mengandung beberapa zat
gizi antara lain karbohidrat, protein, lemak, dan mineral. Nira yang segar berasa
manis, berbau khas nira, dan tidak berwarna. Rasa manis pada nira disebabkan
kandungan karbohidratnya mencapai 11,28%. Nira yang baru menetes dari tandan
bunga mempunyai pH sekitar 7 (pH netral) (Lempang, 2012). Gula aren biasa

digunakan masyarakat Indonesia sebagai pemanis makanan dan minuman.

Fungsi penambahan gula aren pada pembuatan joruk ini berguna sebagai sumber
energi yaitu karbohidrat bagi pertumbuhan mikroorganisme seperti bakteri asam
laktat selama proses fermentasi berlangsung. Sumber karbohidrat untuk

fermentasi terbatas dalam tubuh ikan sehingga diperlukan tambahan karbohidrat
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dari luar (Murtini dkk., 1997). Jenis karbohidrat yang terdapat pada gula aren
yaitu berjenis disakarida, gula tersebut merupakan gabungan dari dua gula
sederhana yaitu glukosa dan fruktosa. Gula aren juga diketahui mengandung
beberapa unsur makro dan mikronutrien yang diperkirakan kandungan keduanya

dalam gula aren lebih tinggi dibandingkan gula putih.

2.8 Nasi

Nasi putih merupakan makanan pokok yang biasa dikonsumsi oleh sebagian besar
masyarakat Indonesia. Proses pembuatan nasi putih ini dapat dibuat secara
tradisional dengan cara merebus beras putih dengan air secukupnya di dalam
panci sampai airnya habis kemudian mengukusnya di dalam dandang selama + 30
menit, ataupun secara modern, yaitu nasi putih dibuat direbus dengan sejumlah air
menggunakan alat elektronik pemasak nasi (rice cooker). Perubahan wujud beras
menjadi nasi dapat terjadi akibat adanya proses gelatinisasi pada granula pati yang
terdapat dalam beras. Pati mentah yang dimasukkan ke air dingin, granula patinya
akan menyerap air dan membengkak. Pembengkakkan ini terjadi karena energi
Kinetik air lebih kuat daripada gaya tarik-menarik antar molekul granula pati,
sehingga air dapat masuk ke dalam butir-butir pati. Penyerapan air dan
pembengkakkan granula pati dapat ditingkatkan dengan cara menaikkan suhu
(Winarno, 1992). Penambahan nasi yang digunakan pada proses pembuatan joruk
ini yaitu sebagai sumber karbo bagi mikroorganisme yang akan tumbuh pada saat
proses fermentasi berlangsung. Proses fermentasi joruk ini dilakukan bersamaan
dengan proses fermentasi nasi. Nasi sengaja ditambahkan pada pembuatan joruk
dengan tujuan sebagai sumber energi bagi mikroorganisme yang berperan pada

proses fermentasi joruk.

2.9 Peptida Bioaktif

Peptida merupakan suatu senyawa yang terbentuk dari kumpulan dan 6,21-6,92%.
Peptide bioaktif juga dapat didefinisikan sebagai fragmen spesifik yang memiliki
dampak positif bagi kesehatan tubuh. Beberapa fungsi dari peptidebioaktif telah

dilaporkan berkaitan dengan pertahanan imun tubuh, kesehatan tulang,
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pencernaan, gigi maupun pengaturan berat badan (Korhonen, 2003).

Peptide bioaktif memiliki berat molekul yang cenderung rendah dan memiliki
sifat hidrofobik. Peptide bioaktif yang tersusun dari asam amino memiliki sifat
fungsional yang lebih dari satu. Asam amino tersebut dapat berasal dari nabati
maupun hewani seperti ikan, daging, susu, keju, yoghurt, kacang -kacangan dan
kefir (Korhonen dan Pihlanto, 2003). Peptide bioaktif dapat diproduksi dari suatu
bahan pangan yang mengandung protein salah satunya yaitu ikan, dengan cara
memutus ikatan peptide dari protein tersebut, sehingga dapat dihasilkan struktur
yang lebih pendek. Terdapat dua acara yang dapat dilakukan untuk memutus
ikatan peptide, yaitu hidrolisis enzim (in vitro dan in vivo) dan proses fermentasi
(Phadke et al., 2014) .

Hidrolisis enzim, tripsin, dan pepsin merupakan enzim yang dapat digunakan
sebagai agen pemutus ikatan peptide. Di dalam tubuh kita peptide bioaktif
diproduksi di dalam usus, mekanisme nya yaitu dengan cara menghidrolisis
protein yang telah dikonsumsi dengan menggunakan enzim tripsin dan pepsin
yang telah terdapat didalam tubuh. Proses hidrolisis juga dapat dilakukan secara in
vitro. Fermentasi in vitro ini dapat dilakukan pada bahan pangan yang
mengandung protein tinggi seperti daging, ikan, susu yang diketahui pada proses
fermentasinya akan mengandung banyak mikroba. Proses pemutusan ikatan
peptide dengan cara fermentasi ini memerlukan bantuan dari mikroba. Mikroba
yang dapat digunakan ialah mikroba proteolitik yang mempunyai kemampuan

memecah protein.

2.10 Senyawa Antioksidan

Antioksidan merupakan senyawa yang dapat menghambat reaksi oksidasi, dengan
mengikat radikal bebas dan molekul yang sangat reaktif sehingga kerusakan sel
akan dihambat. Antioksidan terdapat dalam beberapa bentuk, di antaranya
vitamin, mineral, fitokimia dan peptida (Andayani et al., 2008). Senyawa ini juga
dapat memiliki fungsi untuk menghambat kemungkinan terjadinya penyakit
degenerative dan penuaan. Pada keadaan normal adanya radikal bebas yang

terdapat didalam tubuh akan dinetralisir oleh senyawa antioksidan yang secara
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alami terdapat didalam tubuh. Antioksidan sangat bermanfaat bagi kesehatan dan
berperan penting untuk mempertahankan mutu produk pangan. Manfaat
antioksidan bagi kesehatan dan kecantikan, misalnya untuk mencegah penyakit
kanker dan tumor, penyempitan pembuluh darah, penuaan dini, dan lain-lain.
Antioksidan dalam produk pangan, dapat digunakan untuk mencegah terjadinya
proses oksidasi yang dapat menyebabkan kerusakan, misalnya ketengikan

perubahan warna dan aroma, serta kerusakan fisik lainnya (Tamat et al., 2007).

Senyawa antioksidan dapat berupa senyawa alami maupun senyawa sintetik, pada
saat ini senyawa antioksidan sintetis sudah mulai ditinggalkan karena memiliki
sifat karsinogenik dan antioksidan yang berasal dari alam mulai memegang
peranan penting. Antioksidan sintetik antara lain butil hidroksilanisol, butil
hidroksitoluen, propil gallat, dan etoksiquin (Song et al., 2014). Penggunaan
antioksidan sintetis secara berlebihan menyebabkan lemah otot, mual-mual,
pusing-pusing, dan kehilangan kesadaran, sedangkan penggunaan dosis rendah
secara terus-menerus menyebabkan tumor kandung kemih, kanker sekitar
lambung, dan kanker paru. Penggunaan antioksidan sintetis yang dapat
membahayakan kesehatan tubuh manusia menyebabkan senyawa alami baru
banyak dicari sebagai antioksidan alami yang lebih aman bagi kesehatan manusia.
Produk fermentasi ikan merupakan salah satu produk pangan yang dapat

menghasilkan senyawa antioksidan alami.



I11. METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian,
Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, Laboratorium Limbah Agroindustri Hasil
Pertanian, dan Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi
Hasil Pertanian, Universitas Lampung serta Laboratorium Teknologi Pangan,
Jurusan Teknologi Pangan, Politeknik Negeri Lampung pada bulan Mei 2022
sampai Juli 2022.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini terdiri atas bahan untuk pembuatan
joruk dan bahan untuk analisis. Bahan untuk pembuatan joruk yaitu ikan seluang,
ikan teri dan udangsegar dengan ukuran berkisar antara 3 — 9 cm, garam, nasi,
gula aren. Bahan untuk analisis karakteristik kimia dan mikrobiologijoruk ini
yaitu 1,1-difenil-2-pikrilhidrazil (DPPH), antioksidan, buffer, aquades, indikator
PP, NaOH 0,1 N, larutan formaldehid 40% , HgO, H2SOa4, larutan HBO3 (asam
borat, larutan NaOHNa,S,03, HCI 0,02 N, reagen DPPH ,NaOH 40% , H.BO3
2%, HCI 0,1 N, NaCl, media MRSA merek Baird-Parker Agar Base CM0275B
OXOID.

Alat yang digunakan dalam penelitian ini terdiri atas alat untuk pembuatan joruk
dan alat untuk analisis. Alat yang digunakan dalam pembuatan joruk yaitu
timbangan, baskom, wajan, kompor, sendok, saringan, dan botol plastik ukuran
100 ml. Alat yang digunakan untuk analisis yaitu Erlenmeyer, gelas ukur, labu
ukur, pipet mikro, pipet ukur, incubator, neraca analitik, sentrifugator,

spektrofotometer UV — Visible dan vortex.



18

3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini disusun menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap
(RAKL) dengan dua faktor dan tiga kali ulangan. Faktor pertama yaitu
penggunaan jenis ikan dengan menggunakan 3 variasi ikan yaitu ikan seluang
(A1), ikan teri (A2) dan udang (A3). Faktor kedua yaitu konsenterasi gula aren
sebesar 10%(B1), 20%(B2), dan 30% (B3) (b/v). Perlakuan dalam penelitian ini
dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Perlakuan Penelitian

Konsentrasi Gula Aren

Jenis ikan B1 (10%) B2 (20%) B3 (30%)
Al (Ikan Seluang) AlB1 AlB2 AlB3
A2 (Ikan Teri) A2B1 A2B2 A2B3
A3 (Udang) A3B1 A3B2 A3B3

Joruk yang dihasilkan dengan masing-masing perlakuan tersebut kemudian
dilakukan pengukuran pH, kadar air, kadar peptida, jumlah BAL,aktivitas
antioksidan, kadar protein, sensori dan asam glutamat. Data yang diperoleh diuji
kesamaan ragamnya dengan menggunakan uji Bartlett dan kemenambahan
datadiuji dengan menggunakan uji Tuckey. Selanjutnya data dianalisis dengan
sidik ragam, apabila analisis tersebut menunjukkan perbedaan nyata maka

dilanjutkan dengan uji BNJ pada taraf nyata 5% (Gomez dan Gomez, 1995).

3.4 Pelaksanaan Penelitian
3.4.1 Pembuatan Joruk

Setiap satu satuan percobaan disiapkan 100 gram ikan seluang, ikan teri dan
udang,10 gram garam, nasi 10 gram dan gula aren cair sesuai perlakuan. Langkah
pertama dari pembuatan joruk yaitu ikan seluang, ikan teri dan udang dibersihkan
terlebih dahulu dari sisik dan lendir kemudian ditiriskan untuk menghilangkan air
yang mungkin masih tersisa. Selanjutnya ikan seluang, ikan teri dan udangserta
beberapa bahan lain ditimbang. Ikan seluang, ikan teri dan udang yang sudah
bersih lalu diletakkan ke dalam wadah bersih. Kemudian ditambahkan garam
sebanyak 10 gram lalu diaduk hingga tercampur merata. Penambahan gula aren

sesuai perlakuan yaitu 10%, 20% dan 30% dari berat ikan (b/b) pada campuran
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ikan seluang, ikan teri dan udang serta garam lalu diaduk hingga merata. Gula
aren cair terbuat dari pelarutan 75 gram gula aren dan 25 ml air atau dengan
perbandingan 3:1, selanjutnya dipanaskan pada suhu 100°C selama 5 menit.
Penambahan gula aren cair dilakukan setelah dingin. Setelah itu, ditambahkan
nasi sebanyak 10% dari berat ikan dan udang yang digunakan, lalu dilakukan
pengadukan hingga semua bahan tercampur rata. Kemudian, dimasukkan kedalam
toples yang berukuran lebih besar lalu ditutup rapat agar tercipta kondisi anaerob.
Kemudian proses penyimpanan dilakukan dengan perlakuan lama waktu
penyimpanan selama 10 hari. Diagram alir proses pembuatan gula aren cair dan
joruk dapat di lihat pada Gambar 3 dan Gambar 4.

Gula aren cetak

\ 4
Pemotongan atau pengirisan

Penimbangan (75 gram)

\4
Pemasakan

l

Pendinginan

Gula aren cair

Gambar 3. Diagram alir pembuatan gula cair
(Sumber: Koesoemawardani dkk., 2020)



Ikan seluang, ikan teri dan
udang (masing-masing
sebanyak 100 gram)

20

Pencucian

Air dan

!

\ 4

Kotoran

Penirisan

!

) 4

Air

Penimbangan

Garam 10%,
gula aren cari
10%, 20%, dan
30%, serta nasi
10% per berat
ikan (b/B)

!

Pengadukan

!

Penyimpanan dalam
wadah tertutup

!

Fermentasi (10 Hari)

/Pengamatan: \

¢ Sifat mikrobiologi
(BAL)

o Sifat kimia (kadar
air, pH, total asam
laktat, kadar
peptide)

e Pengamatan
terbaik (kadar
protein,
antioksidan, asam

\ glutamat, sensori) /

Gambar 4. Diagram alir pembuatan joruk
(Sumber: Koesoemawardani dkk., 2016)
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3.5 Pengamatan

Pengamatan dilakukan terhadap joruk yang telah difermentasi selama 10 hari
denganpengamatan meliputi BAL, total asam laktat, pH, kadar air, kadar

peptide,antioksidan, kadar protein, sensori dan asam glutamat.

3.5.1 Total Asam Laktat

Penentuan total asam laktat dilakukan menggunakan metode titrasi (AOAC,1984).
Sampel sebanyak 10g dihancurkan dengan blender, kemudian dimasukkan ke
dalam Erlenmeyer 250ml. Aquades ditambahkan ke dalam labu Erlenmeyer hingga
tepat tanda tera, kemudian dihomogenkan dan disaring. Filtrat sebanyak 25ml
ditambahkan 2-3 tetes indikator fenolftalein, kemudian dititrasi dengan larutan
NaOH 0,1N hingga terbentuk warna merah muda, perhitungan total asam sebagai

persen asam laktat menggunakan rumus:

ViXNXFP x90
% Asam Laktat = 77 % 1000 X 100%

Keterangan :

V1 =Volume Larutan NaOH (ml) yang terpakai

N = Normalitas Larutan NaOH (0,1N)

V2 =Volume sampel (ml)

FP = Faktor Pengenceran 0,04 (0,04 = 10g dalam 250ml = 1g dalam 25ml)
90 = Berat Molekul Asam Laktat

3.5.2 Bakteri Asam Laktat

Pengujian total bakteri asam laktat menggunakan metode hitung cawan (Total
Plate Count) (Ferdiaz, 1992). Perhitungan total BAL diawali dengan menyiapkan
sampel joruk yang sudah diblender sehingga berbentuk hancuran ikan yang masih
kasar. Sampel joruk kemudian diambil sebanyak 1 gram dan diencerkan dengan 9
ml larutan pengencer hingga diperoleh pengenceran 10 , kemudian dari
pengenceran 10 diambil sebanyak 1 ml diencerkan dengan 9 ml larutan
pengencer kedua sehingga diperoleh pengenceran 1072, dan seterusnya hingga
diperoleh pengenceran 10°® kali. Setelah itu, diambil 3 pengenceran terakhir untuk

pencawanan.
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Pencawanan dilakukan dengan media biakan MRS agar. Pembuatan media biakan
dilakukan dengan melarutkan MRSA merek Baird-Parker Agar Base CM0275B
OXOID sebanyak 67 gram dalam 1000 ml aquades. Selanjutnya larutan MRSA
disterilisasi dengan autoclave pada suhu 121°C selama 15 menit. Proses
selanjutnya pencawanan dilakukan dengan mengambil masing 1 ml sampel hasil
dari pengenceran dimasukan kedalam cawan petri yang berisi MRSA sebanyak
+25 ml lalu digerak-gerakan membentuk angka 8 supaya homogen. Pencawanan
dilakukan secara duplo dari pengenceran 10 -10°®. Setelah media pada cawan
sudah padat, cawan diinkubasi pada suhu 37°C dan lama inkubasi 48 jam dengan
meletakan cawan pada posisi terbalik. Rumus perhitungan total bakteri asam

laktat adalah sebagai berikut:

1
Faktor Pengenceran

Total BAL = Jumlah koloni terhitung X

3.5.3 Pengukuran pH

Pengukuran derajat keasaman (pH) dilakukan menggunakan pH meter menurut
Apriyanto dkk, (2011). Sampel ditimbang sebanyak 5¢g lalu dimasukkan ke dalam
10ml aquades, kemudian dihomogenkan. Sebelum digunakan, pH meter
dikalibrasi hingga stabil. Elektroda dibilas dengan aquades dan dikeringkan
dengan kertas tisu. Setelah itu elektroda dicelupkan ke dalam media ekstrak ikan.
Elektroda dibiarkan tercelup beberapa saat sampai diperoleh pembacaan yang
stabil.

3.5.4 Kadar Air

Pengujian kadar air menggunakan metode gravimetri (AOAC, 2005). Prosedur uji
diawali dengan mengeringkan cawan krus dengan menggunakan oven pada suhu
105°C selama 1 jam. Kemudian cawan didinginkan dalam desikator selama 15
menit dan ditimbang beratnya. Selanjutnya sampel joruk yang berbentuk hancuran
ikan yang masih kasar di haluskan dengan cara diblender,lalu diambil sebanyak 1
sampai 2 gram dimasukan kedalam cawan kering. Sampel dalam cawan porselen

dikeringkan dengan menggunakan oven pada suhu 105°C selama 6 jam, setelah itu
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didinginkandalam desikator selama 30 menit kemudian ditimbang kembali.
Cawan dimasukkan kembali kedalam oven hingga didapatkan berat konstan.

Perhitungan kadar air dilakukan dengan menggunakan rumus berikut:

— B-(C-A)
% Kadar Air = — X 100%

Keterangan

A = Berat cawan kering dan sampel kering yang sudah konstan
B = Berat sampel awal
C = Berat cawan dan sampel basah

3.5.,5 Kadar Peptida

Kadar peptida dilakukan dengan menggunakan metode titrasi formol. Pertama
disiapkan sampel ekstrak joruk. Ekstrak joruk diperoleh dari proses ekstraksi yaitu
sebanyak 10 gram joruk dihomogenisasi dengan 40 ml aquabides dan diaduk
selama 30 menit pada suhu ruang. Selanjutnya ekstrak tersebut difiltrasi dengan
menggunakanan kertas saring Whattman 01 dan diperoleh filtrat (1) dan residu.
Kemudian, residu yang diperoleh ditambahkan kembali dengan menambahkan 50
ml aquabides dan diaduk selama 30 menit. Ekstrak yang sudah dihomogenisasi
selanjutnya difiltrasi dengan menggunakan kertas saring Whatman 01 sehingga
diperoleh filtrat (2) dan residu. Filtrat yang diperoleh dari hasil ekstraksi joruk
dicampurkan dan disentrifugasi dengan kecepatan 6000 rpm selama 15 menit pada
suhu 4°C sehingga dihasilkan supernatant dan presipitat. Selanjutnya dievaporasi
ekstrak joruk dengan waterbath pada suhu 70°C selama +7 jam sehingga
dihasilkan ekstrak joruk. Pengujian kadar peptida dilakukan dengan mengambil
ekstrak joruk sebanyak 0,25 ml dilarutkan dengan 4,75 ml aguabides dan
dimasukkan kedalam labu Erlenmeyer 250 ml. Selanjunya ditambahkan kembali
aquabides sebanyak 10 ml dan £0,5 ml indikator PP. Kemudian sampel dititrasi
menggunakan NaOH 0,1 N hingga berubah warna menjadi merah muda. Setelah
itu sampel ditambahkan dengan 1 ml larutan formaldehid 40% dan dititrasi
kembali dengan NaOH (Wikandari dan Yuanita, 2014). Kadar peptida dihitung

dengan menggunakan persamaan berikut.



24

%N = X N NaOH X Ar N X FP

Keterangan

a = volume titrasi formol
b = Berat sampel
FP = Faktor pengenceran

3.5.6 Uji Aktivitas Antioksidan

Pengujian aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH seperti yang
dilakukan oleh Marjoni dkk. (2015). Pengujian diawali dengan membuat larutan
kontrol DPPH (Diphentyl picrylhydrazil). Pengujian diawali dengan membuat
larutan kontrol DPPH. Larutan kontrol dibuat dengan menimbang larutan DPPH
sebanyak 0,0078 gram dalam ruangan gelap kemudian dilarutkan dengan
menambahkan sebanyak 100 ml etanol 96%. Larutan kontrol 22 tersebut diambil
sebanyak 5 ml dan dimasukkan ke dalam kuvet untuk diukur absorbansinya
menggunakan spektrofotometer Genesys 10S UV-Vis dengan panjang gelombang
517 nm. Nilai absorbansi yang diperoleh tersebut dinyatakan sebagai absorbansi
kontrol (AK). Selanjutnya pengujian sampel dilakukan dengan mengambil
sebanyak 1 gram sampel joruk yang berupa bubur ditambahkan dengan 2 ml
larutan DPPH, kemudian sampel diinkubasi pada suhu 37°C selama 30 menit
didalam ruangan gelap tanpa cahaya. Setelah itu, sampel diambil sebanyak 1 ml
dan dimasukkan kedalam kuvet untuk diukur absorbansinya menggunakan
spektrofotometer Genesys 10S UV-Vis dengan panjang gelombang 517 nm.
Larutan sampel yang didapat digunakan sebagai absorbansi sampel (As),
kemudian absorbansi dari absorbansi dari ekstrak joruk yang diperoleh
dibandingkan dengan absorbansi DPPH sehingga diperoleh persentase aktivitas
antioksidannya. Perhitungan persentase dari aktivitas antioksidan terhadap radikal
DPPH dari masing-masing konsentrasi larutan sampel dapat dihitung dengan

rumus berikut:

(A blanko — A sampel) X 100%

% Inhibisi = 1 blanko
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Keterangan:

A sampel = Absorbansi sampel
A blanko = Absorbansi tidak mengandung sampel

3.5.7 Kadar Protein

Pengujian kadar protein dilakukan dengan metode mikro kjeldahl (Sudarmadji
dkk., 2010). Prinsip analisis yang dilakukan ini meliputi destruksi, destilasi, dan
titrasi. Prosedur pengujian kadar protein yaitu sampel joruk yang sudah
dihancurkan diambil sebanyak 0,5 - 1 gram dan dimasukkan ke dalam labu
kjeldahl 100 ml. Selanjutnya sampel tersebut ditambahkan 1 g K>S atau Na;SO4
anhidrat, 10-15 mL H2SOs4, 0,1 — 0,3 gram CuSO4 dan kemudian dilakukan
destruksi di atas pemanas listrik dalam lemari asam. Proses destruksi diakhiri
setelah cairan menjadi jernih. Kemudian campuran dibiarkan dingin lalu
ditambahkan aquades sebanyak 100 mL serta NaOH 45% sampai campuran
bersifat basa. Sampel segera didestilasi sampai ammonia menguap semua.
Kemudian hasil destilasi ditampung pada labu Erlenmeyer yang berisi 25 mL HCI
0,1 N yang sudah diberi indikator PP 1% beberapa tetes. Destilasi diakhiri setelah
hasil destilasi tertampung sebanyak 150 mL atau setelah hasil destilasi yang
keluar tidak bersifat basa. Destilat yang diperoleh dititrasi dengan larutan NaOH
0,1 N. Kadar protein yang terkandung pada sampel dapat dihitung dengan

menggunakan rumus:

~ (VA—VB) NaOH x N NaOH x 14,008 X 6,25
Kadar Protein = W x 100%

Keterangan:

VA  =mL NaOH untuk titrasi sampel

VB =L NaOH untuk titrasi blanko

N = normalitas NaOH standar yang digunakan (14,008)
6,25 = faktor konversi

W = berat sampel (mg)
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3.5.8 Asam Glutamat

Pengujian Asam glutamat menggunakan metode menurut SNI 06-3731-1995 .
Pengujian asam glutamat diawali dengan memasukkan sampel joruk yang berupa
bubur ikan yang sudah dihancurkan dengan blender sebanyak 0,1-0,2 gram
kedalam labu kjeldahl dan ditambahkan dengan campuran selen sebanyak 5 gram
dan 20 ml asam sulfat pekat. Selanjutnya dipanaskan dalam ruang asam, mula-
mula dengan nyala api yang kecil sambil digoyang-goyangkan. Api dibesarkan
selama 5 hingga 10 menit dan pemanasan tetap dilakukan hingga terjadi
perubahan warna cairan menjadi hijau, lalu didinginkan. Sampel yang sudah
dingin kemudian diencerkan dengan menambahkan aquades sebanyak 50 ml,
kemudian dipindahkan kedalam labu didih 250 ml. Ditambahkan 40 ml NaOH
40% pada sampel dan disambungkan pada alat penyulingan selama 50 menit.
Hasil proses penyulingan ditampung dengan H2BOs 2% lalu di titrasi dengan HCI

0,1 N. Hasil yang diperoleh selanjutnya dihitung menggunakan rumus berikut:

vX N X 14
Kadar Nitrogen (%) = T x 100% = a%

147,1 %
X
Z a%

Kadar Asam Glutamat =

Keterangan :

% =mL HCI

N =HCIO,1N

14 = Berat atom nitrogen

147,1 = Bobot molekul asam glutamat
q = mg sampel

3.5.9 Uji Sensori

Pengujian sifat sensori joruk dilakukandengan pengujian hedonik pada seluruh
sampel terhadap parameter warna, rasa, aroma dan penerimaan keseluruhan.
Kemudian dilakukan uji kesukaan berpasangan terhadap warna, rasa, aroma dan
penerimaan keseluruhan pada sampel terbaik. Penilaian berdasarkan uji kesukaan
berpasangan dilakukan dengan menggunakan panelis konsumen sebanyak 30
panelis tidak terlatih. Panelis diminta untuk memilih satu yang lebih disukai

antara dua sampel yaitu antara joruk perlakuan terbaik (udang dengan konsentrasi
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gula aren 30%) dan joruk wader dengan konsentrasi gula 20%. Pengujian
dilakukan di Laboratorium Uji Sensori Jurusan Teknologi Hasil Pertanian,
Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. Contoh kuisioner yang digunakan pada
pengujian hedonik dan uji kesukaan berpasangan dapat dilihat pada Tabel 2 dan
Tabel 3

Tabel 2. Lembar kuisioner uji hedonik

Kuisioner Uji Hedonik

Nama : Tanggal Pengujian :

Produk : Joruk

Dihadapan anda disajikan 9 sampel joruk yang diberi kode acak. Anda diminta
untuk menilai kesukaan sampel joruk berdasarkan tekstur. rasa. aroma dan
penerimaan keseluruhan. Berikan skor penilaian tingkat kesukaan sesuai

kriteria penilaian terlampir

Penilaian 172 | 215 | 321 | 465 | 582 | 632 | 781 | 811|912

Warna
Rasa
Aroma

Penerimaan
Keseluruhan

Kriteria penilaian ;

: Sangat suka

: Suka

: Agak suka

: Tidak suka

: Sangat tidak suka

L o B = I S
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Tabel 3. Lembar Kuisioner Uji Kesukaan Berpasangan

Kuisioner Uji Kesukaan Berpasangan

Nama : Tanggal Pengujian :

Produk : Joruk

Dihadapan anda disajikan sampel joruk udang dan joruk ikan wader komersial
yang diberi kode acak. Anda diminta untuk menilai kesukaan sampel joruk
berdasarkan tekstur, rasa, aroma dan penerimaan keseluruhan. Berikan tanda
(¥') pada sampel yang lebih anda sukai pada tabel penilaian berikut:

Penilaian 648 453

Warna
Rasa
Aroma

Penerimaan Keseluruhan

Alasan




V. KESIMPULAN

Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian ini yaitu:

1.

Variasi jenis ikan berpengaruh nyata terhadap sifat mikrobiologi yaitu total
BAL, kimia meliputi kadar air, pH, total asam laktat dan kadar peptida serta
sensori meliputi warna, rasa, aroma dan penerimaan keseluruhan joruk yang
dihasilkan.

Variasi konsentrasi gula aren berpengaruh nyata terhadap sifat mikrobiologi
yaitu total BAL, kimia meliputi kadar air, pH, total asam laktat dan kadar
peptida serta sensori meliputi warna, rasa, aroma dan penerimaan keseluruhan
joruk yang dihasilkan.

Terdapat interaksi antara variasi jenis ikan dan konsentrasi gula aren terhadap
sifat mikrobiologi yaitu total BAL, kimia yaitu total asam laktat, dan sensori
meliputi warna, rasa, aroma dan penerimaan keseluruhan joruk yang
dihasilkan. Joruk dengan bahan baku udang dan konsentrasi gula aren 30%
(A3B3) menghasilkan karakteristik joruk terbaik dengan nilai total BAL 9,09
log CFU/mL; pH 4,54;kadar peptide 2,13; total asam laktat 0,048; protein
10,59%; asam glutamat 16,09% dan kadar antioksidan 24%.
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