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ASAP CAIR SEBAGAI ANTI OKSIDASI LIPIDA
CAKALANG (Kaifsuwonus pelamis) ASAR SELAMA PENYLIMPANAN

Boetfe Rumahrupute
Penedii BPTP Maiuky

ABSTRAK

Fenelfion Inl berfujuan uniuk mengetohul efekilvifos ontl oksldon csop cor untuk menghombat okddaos! lemak stk

cokalong asar selama penyimpanan  Uniuk semua jpenokuan stk dipanaskan dalom oven, didinginkan pada suhu
kamar, diberd wadah stwofoam, dikemas dengan plastik "Saran” dan disimpan poda suhu kamar, Do hasl penelitian
menunjukkan bahwa perakuon perendaman dengan konsentrasi asop cair 40 % dalam lanutan kuring 10,5 % seloma 10

menlt sampal akhir penyimpanan {sembllan horf-dapat Menghambat oksidas! lipida dengan nllal EPA, DHA, TBA, asom
lemak bebas dan lemak fotal masing-rmasing 6.45 %, 19.44 %, 1.47 mg MASkg, 1217 R dan 510 % b,

Kata Kuncl: osop caol, antl oksidon, cksidas! lemak, cakaiang asar,

PENDAHULUAN

Penggunaan asap cair sebagal ganti pengasaran cakalang [Katsuwonus pelemis) asor df Maluku
periu disosialisasikan pada nelayen pengelah cokalang asar, karena selain mudah diopiikasikan, dapat
memperpanjang umur simpan serta dapat melindungl kensumen dad bahan karsinogenaik seperti yang
dihaslikan poda metode tradisional. Menurui Rumahrupute et al (2000}, stik cakalang yang diclah dengan
opikas asap cair sampal akhlr penyimpanan (sembillan hard) mempunyal sifat sensoris wama coklat, bau
dan rasa asdap tojom serta tekiur yong agok keras, kadar air 38.44 %, TVB 29.79 mg N %, pH 5.41, pola
protein tidak berubah (enam pita) dan kapang 9.3 x 102 il

Asap car mengandung senyawa fenol selain mempunyal kontribusi terhadap rasa asap juga
berperan sebagal anfi oksidan utama pada pengolahan makanan. Peranan oksidatif dari senyawa ferol
ferulama 2.6-dimektoksifencl, 2.6 dimeti-4-etfiol fencl yang berperan sebagai dener hidrogen terhadap
radikal bebos dan menghambat reaksi rontai (Hollenbeck, 1979; Pzscola, 19%5: Daun, 1989, Ladikos and
Lougovols, 1990 dan Glrand, 1992).

Tujuen dai penelition Ini adalah untuk mengetahul efeklifitas anfi oksidan csop calr unfuk
menghambat oksidasl lemok stik cokalang asar selama penyuimpanan.

BAHAN DAN METODE
Bahan

Bahon utamg yang digunakan dalam penelitian ini adalah Tkan cakalang (Kotsuwonus pelamis)
sabayck 90 ekor yang masth segar dengan bobot ratarata 3 kg/ekor dad hasil tangkapan nelavan di
Kabupaten Cilacap Jawa Tengah pada bulan Cklober 1997 dengan nilal TVE 20,2 mg N %. lkon cakalang
yang baru didaratkan, dipiih yang masin segar, dicudi, disususn dan dilapisi dengan hancuran es
selanjutinya dibawah ke Laboratorium Fakultas Teknologl Pertanian Universitas Gadjah Madah Yogyakara
untuk diclah don dianalisa. L '

Bohan tambahan yang digunakan adalah asap cair yong berasal dar hasil pirolisis tenurung
kelopa poda suhu 400 °C, diperoleh dar Fakultas ' Teknologl Pertanion Universitas Gadioh Madah
Yogyakarta. Sebagail bahan pengamas digunakan plastik "saran" dengan wadah styrofoam sedangkan
pemanasannya menggunakan oven tidok berasap. | b,

Melode Penelifian

lkan cakalang yong ielkoh dipotong melintang 'berbentuk stik dicuci kemudian dibagi manjadi
empaty bagian, satu baglan disuntik [Ag) dan baglon lainnya direndam (A1), masing dengan karutan kuring
(Bo) dan asap cair 40 & yang ditambabkan lartan kuing 10.5-% (Bi). Setelah selesai penyuntikan dan
perandaman, stik tersebut difiriskan selama 20 menit. Stik diotus d otos rok-rok supoya merata di oven dan
dipanaskan pada suhu 40-50 °C [untuk satu jJam pertama), enam jam berkutnya berkisar antara 80 °C
diferuskan dengan suhu 40-50 °C pada salv jam terakhir dan dianalisa selama sembilan hari penyimpanon
{26-28 °C| dengan interval penguijicn figa hari,

Ultanallsls yang dilakukan terdid dari:
- Kadar lemak [Apdyantono el ol 1987)
- Profil cosam lemak
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- Eksiraksl lemak [Bigh and Dyer, 195%)

- Mefilasi asamilaméik {Adnon, 1995) 7

- Nilai TBA [Raharjo et af, 1992)

- Kadar asaom lemak bebas |[Apriyantono ot el, 1989)

- Slabilitas oksidasi lemak dengan rencimen (Bumrera et al, 1992)

Analisa stafistik dilokukan dengan menggunakan Rancangan ACAN Lengkap pola Factorial dengan
dua kal ulangan. Data dianallsa dengan Sidik Rogam (Anova) don dilonjutikon dengan ujl Beda Nyato
Jujur (BHJ) Honestly Significant = (HSD} menurut Steel and Torre (1981).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Darl hasil analisis statistik terhadap penggunaaon konsentrasi asop cair 12 %, 20 % dan 40 & dengan
lama perendamen 5, 10 dan 15 menit dalom larutan kwing 105 % diperoleh bahwa asap calr 40 %
dengan lama perendaman 10 nmenit stk cakolang asor dengan profil asom lemaok dengan umur simpan
smbilon hari (Tabel 1) dan kromatografi (Lompiran 1-6). Menurut Rumohrupute et al [2000), stik cakalang
yang diolah dengan aplikosi asop cair sompail akhir penyimpanan [sembilan hari) mempunyai sifat sensoris
wama coklat, bou dan rasa asdap fajom serta tektur yong ogak keras, kadar air 38.44 %, TVB22.79 mg N %,
pH 5.41, pola protein fidok beubah (enam pita) dan kaopang 7.3 x 105

Tabel |. Profi asam lemak (% relatif] stk ikan cokalang segar dan asar yang diperakukan dengan don oinpa osap calr

salama penyimponan
Pedakuan
! T coir Asap calr (&) o
Asam i 40 | 0
lemak | $29° Loma penyimpanan (hor]
1] 3 6| 9 0 3 | & 7 0 3 [ 9

Clé0 1494 17.03 874} -| - 1705 1808 | 1839 18.82 1835 | 1854 |,  1B35 | 17584
C18-0 508 .64 7 |- | - &£.21 457 7.23 &6.25 179 650 781 495
Cl8-1 1722 | 18| 1526 | - | - | 1148 | 1373 1378 | 1338 | 1284 | 1322 | 421 | 1454
c1g2 184 07 291 | - | - 2.07 .84 1.98 2.33 177 217 193 | 248
C18-3 0.2 0.58 037 | - | - 0.58 | 089" 0.41 0.43 0.44 o7 0.54 | -0.581
CA0 o0z 0.43 0.3 | - | - 0.40 035 (.40 0.53 0.£3 033 032)| 0%2
C-1 0.48 1.56 1.5 | - | - 1.71 0.81 1.23 1.23 058 120 1371 095
C204 5.96 2.70 45 | - | - 307 4.21 4,57 404 as3 o8 415 422
EPA 5.10 567 538 (- | - 697 6.80 687 643 4673 474 644 | S5.64
DHA 2084 | 2345 | 207 | - | - | 27| a7 | 41| 1944 2330 2100 | 2007 ] 1740

Dalam penelfifian ini, jenis asam lemaok yang dijadikan sebagai indikalor ketahanan lipida terhadap
oksidasi selamo penyimpanan stik cokalang asar adalah EPA dan DHA, Kadar EPA stik cakalong asar yang
diperlakukan lanpa asap cair pada har ke enam dan sembilan fidak dilokukan analisa karena pada hari
ke tiga stik cokalang asar telah bedamur. Menurut Rumahrupute et al [2000). stk Ikan cakalang dengan
perokuan penyuntkan menggunokan asap coir dengan lerutan kuring dan perendaman dalam lonustan
kuring mengaiami penurunan mutu dengoan lgju yang paling cepat sehingga pengomatan argancleptik
terhodaop produk terpakasa diokhid pada har ke tiga karena sudah ditumbuhi kapang.

Penurunan kadar lemak EPA dan DHA pada stik cakalang asar berangsung lambat dan relatif stabii
sampai penyimpanan hari ke enam. Hal ind dduga karena fenol terdifusi dan terabsorbsi ke daging kan
sehinggo efektifitas onti oksidan dapat berfungsi menghambat oksidasi asam lemak (Gambar 1, 2 dan 3).
Menurut Gracea Mesa et al [1993). stabifitas lemak fergontung dar faktor-faktor infrinsik seperti jenis lemak,
jenis osom lemaok, onfl oksidon don foktorfolkdor ingkungon (suhu, cohaya, oksigen don bahan
pengemas).

Kadar asam lemak bebas stik cokalang segar setelah perendaman dengan asap cair 40% dan 20 &
dalam larutan kuring 10,5 % seloma 10 menit masing-masing 493 %, 7.90 % dan 8.73 %.. Kadar asam kemak
bebaos mengalami kenaikan selarna penyvimpanan [Gambar 4}, Hal inl diduga selama proses pemanason
tefjodi proses oksidasi dan hidrolisis. Menurut Beltran and Moral {1991), selama pengasapan tkan sardin
terfjadi fenomena oksidasi dan hidrélisis sehingga menyebabkan peningkaton propors asam-asam lemak
bebas don penurunan propors tigesidda terutama fosfolipida,
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Perubahan konduktivitos stik cakalang fanpa 'asdp cair dan dengan asap cair 20 % don 40 % doiam
larutan kuring 10.5 % yang dicapai selama dua belas jom masing-masinig 45.00 pSicm, 34,75 pS/cm dan
32,45 pSf/em. Perubahan conductivitas terendoh terdad pada stik cakalang dengan konsentrasi asap cair
40 % dan yang fertinggi pada sfik cokalang fanpa asop calr, Dengan demikian suhu dan aliran oksigen
mempercepal oksidasi dari asam-asom lemak sshingga mengalami  dekomposisi secara cepat
menghaslkan senyawa-senyawa yang dapat merubah condukiivitas alr delonisasi,

Dapat dielaskan bahwa asop cair tempurung kelapa yang terabsorbsl dan terdifusi untuk
menghambat laju oksidasl, seperti terihal pada nilal TBA 0.82 mg MA/kg dan 4.75 mg MA/kg masing-
masing untuk konsenirasl asap cair 40 %, 20 % dan tanpa asap car.

Kadar lemak (%) l&:hrIH’A (% relatif)
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GEap Colr seloma pemyimpanan dengon/lanpa asop coir selama penymgonan
KESIMPILAN DAN SARAN

1. Perckuan perendaman dengan korsentrasi asap calr 40 % ddam larutan kuring 10.5 % selama 10
menit sampal akhir penyimpanan (sembilon hari) dapat menghambat oksidasi lipida dengan nilai EFA,
DHA, TBA, asam lemak bebas dan lemak folal masing-masing 6.45 %, 19.44 %, 1 47 mg MAMkg. 12,17 %
dan 510 % b.b.

2. Perubahan kondukiivitas terendah selama dua belas jom tedodi pada stk cokalong asar dengan
konsenirasl asap cair 40 % dalam Iarutan kuring 10.5 % selama 10 menil dan yvang terfinggi poda
pernakuan fanpa asap cair,
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