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AKTIVITAS ANTIOKSIDAN TERHADAP ABON IKAN CAKALANG (Katsuwonus
pelamis) DENGAN PENAMBAHAN KONSENTRASI BUMBU YANG BERBEDA

Nova Kurniasaril, Kartini Zailanie2, dan Sukoso?
Teknologi Hasil Perikanan
Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan, Universitas Brawijaya, Malang

ABSTRAK

Abon merupakan produk olahan yang dibuat dengan cara disuwit-suwir, ditambahkan bumbu dan
dilakukan penggorengan. Abon mudah mengalami ketengikan selama penyimpanan. Ketengikan
disebabkan oleh oksidasi lemak. Salah satu cara untuk mengatasi oksidasi lemak adalah dengan
pemberian antioksidan. Antioksidan yang diperoleh berasal dari antioksidan alami yaitu melalui
penambahan konsentrasi bumbu atau rempah-rempah yang ditambahkan pada abon. Tujuan
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi bumbu berbeda terhadap
sifat fisika-kimia dan mengetahui aktivitas antioksidan terhadap abon ikan cakalang. Metode yang
digunakan adalah metode eksperimen dengan rancangan percobaan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
sederhana dengan satu faktor yaitu penambahan konsentrasi bumbu (0, 8, 16, 25 dan 33%) dengan 3
ulangan. Parameter yang diuji meliputi rendemen, kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak,
nilai TBA, organoleptik skala hedonik meliputi warna, rasa, aroma dan tekstur, aktivitas antioksidan
dan total fenol. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi bumbu berbeda
mempengaruhi sifat fisika-kimia abon ikan cakalang dan penambahan konsentrasi bumbu 8, 16, 25
dan 33% menghasilkan nilai IC50 aktivitas antioksidan sebesar 140,23 ppm, 108,47 ppm, 100,2 ppm
dan 79,64 ppm. Pada penelitian ini diperoleh penambahan konsentrasi bumbu 33% lebih baik
dibandingkan yang lainnya.

Kata Kunci: abon, antioksidan, bumbu, oksidasi lemak

THE ANTIOXIDANT ACTIVITY OF THE SHREDDED SKIPJACK (Katsuwonus
pelamis) BY ADDING DIFFERENT CONCENTRATIONS OF SEASONING

Nova Kurniasari!, Kartini Zailanie?, and Sukoso?
Fishery Technology
Faculty of Fisheries and Marine Science, Universitas Brawijaya, Malang

ABSTRACT

Shredded fish is a food which is processed by fine chopped fish and seasoning where it is deep fried.
Shredded fish can be easily rancid during storage. It is caused by oxidation of fat. One of the way to
overcome this oxidation process by giving antioxidants. Antioxidants which is used is from natural
antioxidants which is used through the seasoning or spices that will be add on to the shredded fish.
The purpose of this study is to see the influence from adding different seasoning concentration to the
physical-chemical characteristic and to see the antioxidants activities towards the skipjack tuna.
Experimental method is used in this study is simple Completely Randomized Design (CRD) with one
factor which is by adding the seasoning concentration (0, 8, 16, 25 and 33%) and repeated 3 times.
The parameters were yield, moisture content, ash content, protein content, fat content, TBA value,
hedonic organoleptic which color, flavour, aroma and textute, antioxidant activity and total phenol.
The results shows that by adding different seasoning concentration will influence the shredded
skipjack tuna’s physical-chemical characteristic and by adding 8, 16, 25, and 33 % of seasoning
concentration which will results antioxidant activity IC50 value of 140,23 ppm, 108,47 ppm, 100,2
ppm and 79,64 ppm. The results of this study shows that adding 33% of seasoning concentration is
better than the other.

Keywords: shredded fish, antioxidant, seasoning, oxidation of fat



1. PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Tkan cakalang (Katsuwonus pelamis)
merupakan salah satu jenis ikan yang memiliki
nilai ekonomis tinggi dalam sektor perikanan.
Produksi ikan cakalang di Indonesia mencapai
360.000 ton pertahun (Tampubolon ¢ al,
2014). Menurut Nurjanah ef a/, (2015), ikan
cakalang juga memiliki kandungan gizi yang
tingei terdiri dari 70,40% kadar air, 21,45%
kadar protein, 1,81% kadar lemak, 1,27%
kadar abu dan 1,81% kadar karbohidrat.
Umumnya ikan cakalang banyak dipasarkan
dalam bentuk segar, beku dan kaleng.
Pemanfaatan ikan cakalang sebagai pangan
olahan masih kurang ragamnya. Sechingga
perlu dilakukan diversifikasi produk dan salah
satunya adalah pengolahan abon ikan.

Abon merupakan salah satu produk
olahan yang dibuat dengan cara disuwir-suwir,
ditambahkan bumbu, dilakukan perebusan,
penggorengan dan pengepresan (Hardoko ez
al, 2015). Abon yang dihasilkan harus
mempunyai bentuk yang lembut, rasa yang
enak, bau yang khas dan mempunyai daya
awet yang cukup lama (Nurmalia ef a/., 2014).
Secara  keseluruhan abon tidak mudah
mengalami perubahan selama penyimpanan.
Namun demikian abon mudah mengalami
ketengikan selama penyimpanan (Ockerman
dan Li, 1999). Ketengikan merupakan proses
perubahan bau dan cita rasa yang diakibatkan
oleh proses oksidasi oleh oksigen terhadap
lemak tidak jenuh menghasilkan senyawa
dengan rantai karbon yang lebih pendek.
Oksidasi lemak memberikan  perubahan
penurunan kualitas nutrisi, flavor dan tekstur

produk (Rasjid ez 4/, 2014). Salah satu cara

untuk mengatasi oksidasi lemak adalah dengan
pemberian antioksidan.

Antioksidan merupakan senyawa yang
dapat mencegah  oksidasi lemak dan
menghambat radikal bebas. Antioksidan dapat
diperoleh  secara alami dan  sintetis.
Antioksidan alami banyak dijumpai pada
sayur, buah dan rempah-rempah. Sedangkan
antioksidan sintetis dapat diperoleh dari BHA
(Butil Hidroksi Anisol), BHT (Butil Hidroksi
Toluene), propil galat dan TBHQ (Tetra Butil
Hidroksi ~ Quinon). ~ Berdasarkan  hasil
penelitian penggunaan antioksidan sintetis
dapat menyebabkan karsinogenesis. Sementara
itu, beberapa penelitian menunjukkan bahwa
antioksidan alami dapat menghindari penyakit
degeneratif (Wrasiati, 2011). Pada penelitian
ini antioksidan diperoleh dari penambahan
bumbu = melalui  rempah-rempah  yang
ditambahkan pada abon.

Rempah-rempah  merupakan  bahan
tambahan yang digunakan sebagai bahan
penyedap dan bumbu dalam masakan.
Penambahan rempah-rempah dapat
mempengaruhi cita rasa makanan. Bahkan
diberbagai negara rempah-rempah telah
dimanfaatkan  sebagai bahan  pengawet
makanan karena adanya senyawa bioaktif
(Antara dan Made, 2010). Senyawa bioaktif
pada rempah-rempah mempunyai aktivitas
antioksidan yang dapat digunakan untuk
menghambat terjadinya perubahan mutu
atribut  sensori dan  dapat mencegah
ketengikan akibat oksidasi. Rempah-rempah
jilka  dikombinasikan =~ menjadi = rempah
campuran akan menghasilkan antioksidan
yang kuat dibandingkan dengan rempah non

campuran (Halid, 2013).



1.2 Tujuan Penelitian

- Untuk mengetahui pengaruh
penambahan konsentrasi bumbu yang
berbeda terhadap sifat fisika-kimia
abon ikan cakalang.

- Untuk mengetahui aktivitas

antioksidan abon ikan cakalang dengan

penambahan konsentrasi bumbu yang

berbeda.

1.3  Tempat dan Waktu Pelaksanaan

Penelitian ini dilakukan di
Laboratotium Nuttisi dan Biokimia Tkan dan
Teknologi  Hasil  Perikanan  serta  di
Laboratorium Perekayasaan Hasil Perikanan,
Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan,

Universitas Brawijaya, Malang pada bulan

Februari sampai dengan bulan Mei 2016.

28 METODE PENELITIAN

Metode penelitian yang digunakan
dalam  penelitian  ini  adalah  metode
eksperimen dengan menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) sederhana dengan satu
faktor yaitu penambahan konsentrasi bumbu
(0, 8, 16, 25 dan 33%) dengan 3 kali ulangan.
Analisis data yang digunakan dalam penelitian
ini adalah analisis keragaman atau ANOVA
(Analysis of 1V ariance) dimana jika berbeda nyata
dilanjutkan uji Beda Nyata Terkecil (BNT)
pada taraf 5% menggunakan SPSS versi 20.

2.1  Prosedur Penelitian

Pada penelitian ini tahapan penelitian
terdiri dati dua tahap yaitu tahap pertama dan
tahap kedua. Tahap pertama yaitu persiapan
bumbu dan pembuatan abon ikan cakalang.
Tahap kedua yaitu sampel dilakukan pengujian
sifat fisika-kimia (rendemen, kadar air, kadar

abu, kadar protein, kadar lemak dan uji

tiobarbiturat), uji organoleptik skala hedonik
(rasa, aroma, warna dan tekstur), aktivitas
antioksidan dan total fenol.

Proses pembuatan abon ikan cakalang
meliputi yaitu ikan cakalang disiangi dan dicuci
menggunakan  air mengalir. Kemudian
dilakukan perebusan selama *10 menit
dengan suhu 100°C. Setelah itu, didinginkan
dan dilakukan pembersihan kuli dan tulang
secara manual serta daging dicabik. Bumbu-
bumbu terdiri dari bawang merah, bawang
putih, kemiri, ketumbar dihaluskan
menggunakan cobek. Jahe dan lengkuas
digebrek. Kelapa dibelah dan diparut
menggunakan parutan. Kemudian
ditambahkan air dan diperas hingga
didapatkan santan yang kental. Bumbu yang
sudah halus digoreng dengan 10 ml minyak
dan diaduk-aduk. Lalu ditambahkan jahe,
lengkuas, daun salam, serai serta tambahkan
santan, gula pasir, gula merah, garam sampai
mengeluarkan aroma harum. Cabikan daging
dimasukkan sedikit demi sedikit ke dalam
bumbu sambil diaduk agar bumbu merata dan
cabikan daging ikan hampir kering. Kemudian
dilakukan penggorengan dengan teknik pan
Jfrying dan ditunggu sampai abon berwarna
kuning kecoklatan. Kemudian dilakukan
pengepresan untuk mengeluarkan minyak dan

ditiriskan serta didapatkan abon ikan cakalang.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1  Sifat Fisika-Kimia Abon Ikan
Cakalang
3.1.1 Rendemen
Hasil analisis sidik ragam (ANOVA)
menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi
bumbu yang berbeda memberikan pengaruh

nyata terhadap rendemen abon ikan cakalang



(P<0,05). Grafik rendemen abon ikan
cakalang dengan penambahan kosentrasi
bumbu yang berbeda dapat dilihat pada
Gambar 1.
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Gambar 1. Grafik rendemen abon ikan
cakalang dengan penambahan
konsentrasi ~ bumbu = yang

berbeda
Berdasarkan Gambar 1 menunjukkan
bahwa semakin ~ tinggi  penambahan
konsentrasi bumbu maka rendemen abon ikan
semakin meningkat. Hal ini diduga dapat
terjadi karena pengaruh penurunan kadar air.
Ketika proses pemanasan berlangsung kadar
air akan menguap dan pori-pori akan terisi
oleh minyak. Dengan masuknya minyak pada
produk diduga dapat meningkatkan nilai
rendemen pada abon. Mustar (2013), juga
melaporkan bahwa proses penggorengan akan
menguapkan sejumlah air pada bahan yang
kemudian akan diisi oleh minyak. Selain itu,
komposisi  bahan  pangan juga dapat
menentukan jumlah minyak yang diserap.
Bahan pangan dengan kandungan air yang
tinggi, akan lebih banyak menyerap minyak
karena semakin banyak ruang kosong yang
ditinggalkan oleh air yang menguap selama

penggorengan.

3.1.2 Kadar Air

Hasil analisis sidik ragam (ANOVA)
menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi
bumbu yang berbeda memberikan pengaruh
nyata tethadap kadar air abon ikan cakalang
(P<0,05). Grafik kadar air abon ikan cakalang
dengan penambahan konsentrasi bumbu yang

berbeda dapat dilihat Gambar 2.

9 s

8 |72 7
f\i 7 _I_ Gb
g 0 1
% 5 467 4 330
[+
S 4
M3

2

1

0

0 8 16 25 33
Konsentrasi Bumbu (%)

Gambar 2. Grafik kadar air abon ikan
cakalang dengan penambahan
konsentrasi ~ bumbu  yang
berbeda

Berdasarkan Gambar 2 menunjukkan
bahwa semakin tinggi penambahan
konsentrasi bumbu maka kadar air abon
semakin menurun. Hal ini diduga dapat terjadi
karena rempah-rempah yang ditambahkan
lebih  cepat kering selama penggorengan
dibandingkan dengan daging ikan cakalang.

Selain itu, pada bumbu yang ditambahkan juga

terdapat gula dan garam. Penambahan gula

dan garam dapat menurunkan kadar air dalam
abon ikan cakalang, karena garam memiliki
kemampuan dapat menarik air keluar dari
jaringan. Semakin meningkat konsentrasi
bumbu yang ditambahkan, konsentrasi gula
dan garam yang ditambahkan semakin tinggi
menyebabkan kadar air semakin menurun.

Purnomo  (1996), menambahkan bahwa



penambahan gula dan garam dalam produk
pangan dapat menurunkan kadar air dan
aktifitas air yang tersedia dalam bahan. Gula
dan garam yang ditambahkan berperan sebagai
humektan, yaitu suatu bahan yang bersifat
larut dalam air dan memiliki kemampuan

menyerap air yang tinggi.

3.1.3 Kadar Abu

Hasil analisis sidik ragam (ANOVA)
menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi
bumbu yang berbeda memberikan pengaruh
nyata terhadap kadar abu abon ikan cakalang
(P<0,05). Grafik kadar abu abon ikan cakalang
dengan penambahan kosentrasi bumbu yang

berbeda dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Grafik kadar abu abon ikan
cakalang dengan penambahan
konsentrasi ~ bumbu  yang
berbeda

Berdasarkan Gambar 3 menunjukkan
bahwa  semakin  tinggi  penambahan
konsentrasi bumbu maka kadar abu abon ikan
semakin meningkat. Hal ini diduga disebabkan
adanya perbedaan penambahan bumbu atau
rempah-rempah. Rempah yang ditambahkan
memiliki ~ kandungan  mineral. Menurut

Sumardi  (1992), rempah-rempah  yang

mengandung mineral adalah bawang putih

sebesar 3,3%, cabe sebesar 7,2%, daun salam

sebesar  3,6%, jahe sebesar 4,8%, dan
ketumbar sebesar (6%. Kadar abu memiliki
hubungan dengan kandungan mineral suatu
bahan. Semakin tinggi kandungan mineral
suatu bahan, maka kadar abu juga semakin
meningkat. Andarwulan ¢ al, (2011), juga
menambahkan bahwa pengaruh pengolahan
pada bahan mempengaruhi ketersediaan
mineral bagi tubuh. Penggunaan air pada
proses pencucian, perendaman, dan perebusan
dapat mengurangi ketersediaan mineral karena

mineral akan larut oleh air yang digunakan.

3.1.4 Kadar Protein

Hasil analisis sidik ragam (ANOVA)
menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi
bumbu yang berbeda memberikan pengaruh
nyata terhadap kadar protein abon ikan
cakalang (P<0,05). Grafik kadar protein abon
ikan cakalang dengan penambahan konsentrasi

bumbu yang berbeda dapat dilihat Gambar 4.
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Gambar 4. Grafik kadar protein abon ikan
cakalang dengan penambahan
konsentrasi bumbu yang berbeda
Berdasarkan Gambar 4 menunjukkan
bahwa semakin  tinggi  penambahan
konsentrasi bumbu, maka kadar protein abon
semakin meningkat. Hal ini diduga terjadi
karena adanya perbedaan konsentrasi bumbu

atau rempah-rempah yang ditambahkan.

Rempah  yang  ditambahkan  memiliki



kandungan protein. Rempah-rempah yang
mengandung protein  diantaranya adalah
lengkuas menurut Indrayan e al, (2009),
memiliki kandungan protein sebesar 4,44%.
Hossain e al, (2009), menyatakan bahwa
ketumbar dan bawang putih memiliki
kandungan protein sebesar 11,75% dan
17,35%. Nwinuka e al, (2005), menyatakan
bawang merah memiliki kandungan protein
sebesar 17,35%. Jyothirmayi ez al, (2000),
menyatakan bahwa asam jawa juga memiliki
kandungan protein sebesar 10,25%. Dan Hui
et al., (2013), juga menambahkan bahwa santan
kelapa juga memiliki kandungan protein
sebesar 2,51%. Halid (2013), juga melaporkan
bahwa penambahan rempah atau santan yang
berbeda-beda dapat menaikkan kadar nitrogen
total dan nitrogen non protein (NPN). Protein
yang berasal dari rempah-rempah atau santan
yang ditambahkan bergabung dengan senyawa
non-protein  dan  membentuk  protein
konjugasi schingga terjadi peningkatan kadar
N-total.

3.1.5 Kadar Lemak

Hasil analisis sidik ragam (ANOVA)
menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi
bumbu yang berbeda memberikan pengaruh
nyata terhadap kadar lemak abon ikan
cakalang (P<0,05). Grafik kadar lemak abon
ikan cakalang dengan penambahan kosentrasi
bumbu yang berbeda dapat dilihat pada
Gambar 5.
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Gambar 5. Grafik kadar lemak abon ikan
cakalang dengan penambahan
konsentrasi bumbu yang berbeda

Berdasarkan Gambar 5 menunjukkan
bahwa semakin ~ tinggi  penambahan
konsentrasi bumbu, maka kadar lemak abon
semakin meningkat. Hal ini diduga terjadi
karena adanya perbedaan bumbu atau rempah
yang ditambahkan. Rempah atau bumbu yang
ditambahkan memiliki kandungan lemak.

Rempah-rempah yang mengandung lemak

diantaranya adalah lengkuas menurut Indrayan

et al, (2009), memiliki kandungan lemak

sebesar  1,14%. Hossain e al, (2009),

menyatakan bahwa ketumbar dan bawang

putih memiliki kandungan lemak sebesar

9,83% dan 0,68%. Nwinuka ¢ al, (2005),

menyatakan ~ bawang  merah  memiliki

kandungan lemak sebesar 0,95%. Jyothirmayi
et al., (20006), menyatakan bahwa asam jawa
juga memiliki kandungan lemak sebesar

2,54%. Dan Hui e al, (2013), juga

menambahkan bahwa santan kelapa juga

memiliki kandungan lemak sebesar 24,75%.

3.1.6 Nilai Tiobarbiturat Acid (TBA)
Hasil analisis sidik ragam (ANOVA)
menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi
bumbu yang berbeda memberikan pengaruh
nyata terhadap nilai TBA abon ikan cakalang
(P<0,05). Grafik nilai TBA abon ikan cakalang



dengan penambahan kosentrasi bumbu yang
berbeda dapat dilihat pada Gambar 6.
Berdasarkan Gambar 6 menunjukkan
bahwa semakin meningkat penambahan
konsentrasi bumbu, maka nilai TBA abon ikan
semakin menurun. Hal ini diduga terjadi
karena pada bumbu atau rempah yang
ditambahkan memiliki aktivitas antioksidan.
Antioksidan dapat mencegah oksidasi lemak
yang menghasilkan hidroperoksida yang
nantinya terurai menjadi beberapa produk
aldehid salah satunya adalah malonaldehid.
Antioksidan bekerja dengan cara
mendonorkan atom hidrogen atau elektron ke
radikal bebas schingga mengubahnya menjadi
bentuk yang stabil. Hal ini sesuai dengan
pendapat Sumardi (1992), menyatakan bahwa
rempah-rempah secara alamiah memiliki
aktivitas antioksidan yang dapat mencegah
terjadinya oksidasi dari lemak dan minyak
serta mencegah menurunnya nilai sensory
yang terdapat dalam produk pangan. Rempah-
rempah yang memiliki aktivitas antioksidan
adalah bawang merah sebesar 3,89, cabe
merah sebesar 4,91, daun salam sebesar 1,83,
jahe sebesar 2,77, kemiri sebesar 2,78, sereh

sebesar 2,32, dan ketumbar sebesar 2,5.

3.2 Uji Organoleptik
3.21 Rasa

Hasil analisis sidik ragam (ANOVA)
menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi
bumbu yang berbeda memberikan pengaruh
nyata terhadap organoleptik rasa abon ikan
cakalang (P<0,05). Grafik organoleptik rasa
abon ikan cakalang dengan penambahan
kosentrasi bumbu yang berbeda dapat dilihat

pada Gambar 7.
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Gambar 7. Grafik organoleptik rasa abon ikan
cakalang dengan penambahan
konsentrasi bumbu yang berbeda

Berdasarkan Gambar 7 menunjukkan
bahwa nilai rasa abon ikan cakalang yang tidak
diberi bumbu diperoleh rata-rata tingkat
kesukaan panelis sebesar 3,17 (agak tidak
suka). Rasa abon ikan cakalang dengan
penambahan  konsentrasi  bumbu 8%
diperoleh rata-rata tingkat kesukaan panelis
sebesar 4,6 (netral). Rasa abon ikan cakalang
dengan penambahan konsentrasi bumbu 16%
diperoleh rata-rata tingkat kesukaan panelis
sebesar 5,3 (agak suka). Rasa abon ikan
cakalang dengan penambahan konsentrasi
bumbu  25% diperoleh rata-rata tingkat
kesukaan panelis sebesar 5,47 (agak suka).
Dan rasa abon ikan cakalang dengan
penambahan  konsentrasi  bumbu  33%
diperoleh rata-rata tingkat kesukaan panelis
sebesar 5,5 (agak suka).

Penambahan konsentrasi bumbu yang
betbeda menunjukkan perbedaan tethadap
tingkat kesukaan panelis pada rasa abon ikan
cakalang. Hal ini diduga karena rasa pada abon
ikan cakalang sangat dipengaruhi oleh bumbu
atau rempah yang ditambahkan pada abon.
Bumbu tersebut akan memberikan cita rasa
yang khas pada produk abon sesuai dengan
komponen kimia yang terdapat pada masing-

masing rempah-rempah. Hal ini sesuai
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Gambar 6. Grafik nilai TBA abon ikan cakalang dengan penambahan konsentrasi bumbu berbeda

pernyataan Rahmawati (2004), bahwa rempah-
rempah yang digunakan sebagai bumbu
mengandung cukup oleoresin dan minyak
atsiri,  karena  kedua  komponen ini
menimbulkan cita rasa dan aroma yang khas

yang diinginkan.

3.2.2 Aroma

Hasil analisis sidik ragam (ANOVA)
menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi
bumbu yang berbeda memberikan pengaruh
nyata terhadap organoleptik aroma abon ikan
cakalang (P<0,05). Grafik organoleptik aroma
abon ikan cakalang dengan penambahan

kosentrasi bumbu yang berbeda dapat dilihat

pada Gambar 8.
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Gambar 8. Grafik organoleptik aroma abon
ikan cakalang dengan
penambahan konsentrasi bumbu

yang berbeda

Berdasarkan Gambar 8 menunjukkan
bahwa nilai aroma abon ikan cakalang yang
tidak diberi bumbu diperoleh rata-rata tingkat
kesukaan panelis sebesar 3,57 (agak tidak
suka). Aroma abon ikan cakalang dengan
penambahan  konsentrasi ~ bumbu 8%
diperoleh rata-rata tingkat kesukaan panelis
sebesar 4,37 (netral). Aroma abon ikan
cakalang dengan penambahan konsentrasi
bumbu 16% diperoleh rata-rata tingkat
kesukaan panelis sebesar 4,97 (netral). Aroma
abon ikan cakalang dengan penambahan
konsentrasi bumbu 25% diperoleh rata-rata
tingkat kesukaan panelis sebesar 4,9 (netral).
Dan aroma abon ikan cakalang dengan
penambahan  konsentrasi  bumbu  33%
diperoleh rata-rata tingkat kesukaan panelis
sebesar 5,37 (agak suka).

Penambahan konsentrasi bumbu yang
betbeda menunjukkan perbedaan terhadap
tingkat kesukaan panelis pada aroma abon
ikan cakalang. Aroma pada abon ikan cakalang
diduga dipengaruhi oleh bumbu atau rempah-
rampah yang ditambahkan pada abon. Bumbu
tersebut akan memberikan aroma yang khas

pada produk abon karena pada bumbu

terdapat minyak atsiri. Aroma yang timbul



disebabkan oleh pelunakan tekstur dan
kehilangan keutuhan jaringan sel sehingga
minyak atsiri yang terdapat pada rongga-
rongga jaringan akan keluar sebagai akibat
kerusakan dari proses pemanasan. Menurut
Widaningrum  dan  Christina ~ (2010),
menyatakan bahwa rempah-rempah atau
minyak atsiti mempunyai bau dan rasa yang
kuat. Bumbu atau rempah mempunyai aroma
yang kuat schingga penggunaan dalam jumlah
sedikit juga dapat memberikan aroma pada
makanan. Selain itu, bumbu atau rempah juga
dapat digunakan untuk menutupi bau amis

pada abon ikan cakalang.

3.2.3 Warna

Hasil analisis sidik ragam (ANOVA)
menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi
bumbu yang berbeda memberikan pengaruh
nyata terhadap organoleptik warna abon ikan
cakalang (P<0,05). Grafik organoleptik warna
abon ikan cakalang dengan penambahan

kosentrasi bumbu yang berbeda dapat dilihat

pada Gambar 9.
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Gambar 9. Grafik organoleptik warna abon
ikan cakalang dengan
penambahan konsentrasi bumbu
yang berbeda

Berdasarkan Gambar 9 menunjukkan
bahwa nilai warna abon ikan cakalang yang

tidak diberi bumbu diperoleh rata-rata tingkat

kesukaan panelis sebesar 3,77 (agak tidak
suka). Warna abon ikan cakalang dengan
penambahan  konsentrasi  bumbu 8%
diperoleh rata-rata tingkat kesukaan panelis
sebesar 4,17 (netral). Warna abon ikan
cakalang dengan penambahan konsentrasi
bumbu 16% diperoleh rata-rata tingkat
kesukaan panelis sebesar 5,13 (agak suka).
Warna  abon  ikan  cakalang  dengan
penambahan  konsentrasi  bumbu = 25%
diperoleh rata-rata tingkat kesukaan panelis
sebesar 5 (agak suka). Dan warna abon ikan
cakalang dengan penambahan konsentrasi
bumbu 33% diperoleh rata-rata tingkat
kesukaan panelis sebesar 5,63 (agak suka).
Penambahan konsentrasi bumbu yang
berbeda menunjukkan perbedaan terhadap
tingkat kesukaan panelis pada warna abon ikan
cakalang. Hal ini diduga karena pada bumbu
yang ditambahkan terdapat gula. Penambahan
gula dapat memberikan warna coklat pada
abon ikan cakalang. Warna coklat yang
dihasilkan berasal dari senyawa melanoidin
yang dihasilkan datri reaksi maillard, yaitu
reaksi antara asam amino dengan gula
pereduksi. Sehingga semakin banyak gula yang
ditambahkan akan memberikan warna coklat
yang lebih menarik pada abon ikan cakalang.
Menurut Lubis (2010), penambahan gula
berperan dalam memberikan warna dan rasa
pada bahan pangan. Gula mempunyai
kandungan sukrosa yang tinggi. Apabila dalam
pembuatan abon ikan suhu mengalami
peningkatan, sukrosa akan pecah menjadi
fruktosa dan glukosa yang akan bereaksi
dengan asam amino membentuk warna coklat.
Semakin  tinggi kandungan gula yang

digunakan, dapat meningkatkan kandungan



glukosa sehingga warna pada abon semakin

coklat.

3.2.4 Tekstur

Hasil analisis sidik ragam (ANOVA)
menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi
bumbu yang berbeda memberikan pengaruh
nyata terhadap organoleptik tekstur abon ikan
cakalang (P<0,05). Grafik organoleptik tekstur
abon ikan cakalang dengan penambahan
kosentrasi bumbu yang berbeda dapat dilihat
pada Gambar 10.
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Gambar 10. Grafik organoleptik tekstur abon
ikan cakalang dengan
penambahan konsentrasi bumbu
yang berbeda

Berdasarkan Gambar 10 menunjukkan
bahwa nilai tekstur abon ikan cakalang yang
tidak diberi bumbu diperoleh rata-rata tingkat
kesukaan panelis sebesar 3,6 (agak tidak suka).

Tekstur abon ikan cakalang dengan

penambahan  konsentrasi  bumbu 8%

diperoleh rata-rata tingkat kesukaan panelis

sebesar 4,53 (netral). Tekstur abon ikan
cakalang dengan penambahan konsentrasi
bumbu 16% diperoleh rata-rata tingkat
kesukaan panelis sebesar 5,23 (agak suka).

Tekstur abon ikan cakalang dengan

penambahan  konsentrasi  bumbu = 25%

diperoleh rata-rata tingkat kesukaan panelis

sebesar 543 (agak suka). Dan tekstur abon

ikan cakalang dengan penambahan konsentrasi
bumbu 33% diperoleh rata-rata tingkat
kesukaan panelis sebesar 5,5 (agak suka).
Penambahan konsentrasi bumbu yang
berbeda menunjukkan perbedaan terhadap
tingkat kesukaan panelis pada tekstur abon
ikan cakalang. Hal ini diduga karena pada
proses penyangraian bagian terluar bahan akan
mengkerut sebagai akibat dari dehidrasi selama
proses pengeringan dan akan membentuk
porti-pori dibagian dalam bahan pangan yang
ditinggalkan oleh air yang diuapkan. Selain itu,
tekstur abon juga dipengaruhi dari bentuk
daging yang disuwir sehingga permukaan
bahan lebih luas dan ukuran bahan yang
dikeringkan sehingga akan mempermudah
proses pengeluaran air dalam bahan dan
menjadikan produk memiliki tekstur yang
lebih kering. Hal ini juga sesuai pernyataan
Mustar = (2013), bahwa dalam  proses
pengeringan, semakin banyak poti-pori yang
terbentuk dengan pengeluaran uap air dalam
bahan pangan maka produk akan semakin

kering dan renyah.

3.3  Pemilihan Perlakuan Terbaik
Pemilihan perlakuan terbaik didasarkan
pada nilai hasil (Nh) tertinggi dari semua
petlakuan. Nilai Nh setiap petlakuan pada
abon ikan cakalang dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Nilai Nh setiap petlakuan pada abon

ikan cakalang



Nilai Nh setiap perlakuan

R T1 (0%) T2 (8%) T3 (16%) T4 (25%) T5 (33%)
Nilai TBA 0 0,029 0,048 0,065 0,073
Kadar air 0 0,007 0,034 0,063 0,071
Kadar abu 0,053 0,037 0,007 0,003 0
Kadar lemak 0,090 0,081 0,048 0,029 0
Kadar protein 0 0,031 0,061 0,097 0,128
Rendemen 0 0,013 0,039 0,071 0,101
Rasa 0 0,057 0,085 0,092 0,093
Aroma 0 0,064 0,111 0,105 0,143
Tekstur 0 0,065 0,113 0,127 0,132
Warna 0 0,025 0,084 0,076 0,115
Total 0,1436 0,4089 0,630 0,728 0,856

Keterangan: *) Nilai Nh tertingei dari semua perlakuan

Berdasarkan Tabel 1 menunjukkan
bahwa perlakuan terbaik didapatkan pada
abon ikan cakalang dengan penambahan

konsentrasi bumbu 33% dengan nilai Nh

tertinggi  sebesar 0,856  dibandingkan
perlakuan lainnya.
3.4 Analisis Asam Amino

Asam amino dilakukan berdasarkan
pemilihan perlakuan terbaik. Kandungan asam
amino abon ikan  cakalang  dengan
penambahan konsentrasi bumbu 33% dapat
dilihat pada Tabel 2.

Berdasarkan Tabel 2. menunjukkan

bahwa terdapat 9 asam amino esensial dan 8

asam amino non-esensial yang terkandung
dalam abon ikan cakalang (Katsuwonus pelamis).
Asam amino esensial terdiri dari histidin
sebesar 2,46%, arginin sebesar 1,84%, treonin
sebesar 2,95%, valin sebesar 1,59%, metionin
sebesar 1,09%, isoleusin sebesar 1,36%, leusin
sebesar 2,20%, fenilalanin sebesar 1,39% dan
lisin sebesar 2,12%. Sedangkan asam amino
non-esensial terdiri dati alanin sebesar 1,43%,
asam aspartat sebesar 2,74%, asam glutamat
sebesar 2,98%, glisin sebesar 1,50%, prolin
sebesar 0,96%, serin sebesar 0,93%, tirosin

sebesar 1,02% dan sistin sebesar 0,25%.

Tabel 2. Kandungan asam amino abon ikan cakalang dengan penambahan konsentrasi bumbu 33%

No Jenis Asam Amino Abon (%) = Asam Amino Cakalang segar (%)*
1 Histidin 2,46 6,72
2 Arginin 1,84 4,85
3 Treonin 2,95 3,30
4  Valin 1,59 4,25
5  Metionin 1,09 2,16
6 Isoleusin 1,36 3,89
7 Leusin 2,20 5,89
8 Fenilalanin 1,39 3,23
9  Lisin 2,12 6,29
10 Alanin 1,43 5,04
11 Asam Aspartat 2,74 7,35
12 Asam Glutamat 2,98 11,22
13 Glisin 1,50 4,83
14 Prolin 0,96 -
15  Serin 0,93 2,69
16  Tirosin 1,02 2,54
17  Sistin 0,25 -

Keterangan: *) Nutjanah ez a/, (2015)
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Asam  glutamat merupakan asam
amino yang memiliki kadar tertinggi sebesar
2,98% dan asam amino dengan kadar terendah
adalah sistin  sebesar 0,25%. Menurut
Nurjanah ez a/, (2015) dalam penelitiannya
melaporkan kandungan tertinggi pada ikan
cakalang segar dan digoreng adalah asam
glutamat dengan nilai masing-masing sebesar
11,22 ¢/100g dan 8,48 g/100g, Hasil
penelitian Chalamaiah ez @/, (2012) juga
menyatakan bahwa kandungan asam amino
yang tertinggi pada mackerel adalah asam
glutamat dengan nilai sebesar 15,84 g/100g.
Asam glutamat diperlukan dalam makanan
karena asam glutamat dapat memberikan rasa
gurih pada abon. Hal ini sesuai dengan
pendapat  Suryaningrum e/ al, (2010)
menyatakan bahwa asam glutamat dapat
membuat karakteristik makanan menjadi gurih
atau umami. Hal ini dikarenakan pada asam
glutamat terdapat gugus karboksilat. Gugus
karboksilat mengalami ionisasi ketika berada
dalam sel reseptor khusus yang terdapat pada
lidah dan dapat mengaktifkan stimulasi rasa
umami pada alat pengecap.

Berdasarkan Tabel 2. menujukkan
bahwa kadar asam amino abon ikan cakalang
mengalami  penurunan bila  dibandingkan
dengan kadar asam amino ikan cakalang segar.
Hal ini diduga karena adanya proses
penggorengan yang menyebabkan kadar asam
amino menurun. Hal ini didukung oleh
pernyataan Oluwaniyi dan Dosumu (2009),
menyatakan bahwa asam amino Trachurus
trachurus  menurun  6,21%  setelah proses
penggorengan. Menurut Nurhidajah ef al,
(2009), asam amino sangat reaktif terhadap
pemanasan. Proses pemanasan pada makanan

yang mengandung karbohidrat dan protein
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dapat menyebabkan reaksi maillard. Reaksi
maillard adalah reaksi antara kelompok asam
amino dengan gugus aldehid gula pereduksi.
Reaksi maillard dapat mengurangi ketersediaan
asam amino pada makanan. Sebagian besar
kandungan asam amino pada produk yang
digoreng akan berkurang karena asam amino
diubah menjadi melanoid atau pigmen yang

memberikan warna coklat pada makanan.

3.5  Aktivitas Antioksidan

Antioksidan merupakan senyawa yang
mempu menghilangkan efek spesies oksigen
reaktif (Warsi, 2013). Metode pengujian yang
digunakan adalah metode DPPH (1,1-dipheny/-
2-picrylhydrazil). Parameter yang digunakan
untuk mengetahui aktivitas antioksidan adalah
IC50 yang didefinisikan sebagai konsentrasi
senyawa  antioksidan
hilangnya 50% aktivitas DPPH (Molyneux,
2004). Nilai IC50 aktivitas antioksidan abon

yang menyebabkan

ikan cakalang dengan penambahan konsentrasi

bumbu berbeda dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Nilai IC50 aktivitas antioksidan abon
ikan cakalang dengan penambahan

konsentrasi bumbu berbeda

Petlakuan Nilai. IC{SO Aktivitas
Antioksidan (ppm)
8% 140,234£0,077
16% 108,47<+0,346
25% 100,210,085
33% 79,642£0,522

Berdasarkan Tabel 3. menunjukkan

bahwa abon  ikan  cakalang

bumbu berbeda

dengan
penambahan  konsentrasi
menghasilkan nilai IC50 aktivitas antioksidan
yang berbeda-beda. Hasil uji abon ikan
cakalang dengan penambahan konsentrasi
bumbu 8% menghasilkan nilai IC50 sebesar

140,23 ppm, abon ikan cakalang dengan



penambahan  konsentrasi  bumbu = 16%
menghasilkan nilai IC50 sebesar 108,47 ppm,
abon ikan cakalang dengan penambahan
konsentrasi bumbu 25% menghasilkan nilai
IC50 sebesar 100,2 ppm dan abon ikan
cakalang dengan penambahan konsentrasi
bumbu 33% menghasilkan nilai IC50 sebesar
79,64 ppm. Hal ini menunjukkan bahwa abon
ikan cakalang dengan penambahan konsentrasi
bumbu 8%, 16% dan 25% memiliki aktivitas
antioksidan sedang, karena mempunyai nilai
IC50 lebih dari 100 ppm. Sedangkan abon
ikan cakalang dengan penambahan konsentrasi
bumbu 33% memiliki aktivitas antioksidan
kuat, karena mempunyai nilai IC50 kurang
dari 100 ppm. Semakin rendah nilai 1C50,
maka aktivitas antioksidan semakin tinggi.
Sebaliknya, semakin tinggi nilai I1C50, maka
aktivitas antioksidan semakin rendah. Hal ini
sesuai dengan pendapat Molynuex (2004),
menyatakan bahwa suatu senyawa dikatakan
memiliki aktivitas antioksidan yang sangat kuat
apabila nilai IC50 kurang dari 50 ppm, kuat
apabila nilai IC50 50-100 ppm, sedang apabila
nilai IC50 100-150 ppm, dan lemah bila nilai

1C50 antara 150-200 ppm.

3.6  Total Fenol

Senyawa fenol merupakan senyawa
yang memiliki cincin aromatik dengan satu
atau lebih gugus hidroksil. Total fenol
digunakan sebagai indikator adanya aktivitas
antioksidan  dalam

(Rahmawati, 2004). Total fenol abon ikan

suatu bahan pangan
cakalang dengan penambahan konsentrasi
bumbu yang berbeda dapat dilihat pada Tabel
4.
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Tabel 4. Total fenol abon ikan cakalang

dengan penambahan konsentrasi

bumbu yang berbeda
Total Fenol (m
Perlakuan GAE/100 (g> 8
8% 133,17241,154
16% 173,170+1,527
25% 202,83<+1,154
33% 226,174%0,577

Berdasarkan Tabel 4. dapat dilihat

bahwa semakin meningkat penambahan
konsentrasi bumbu maka kadar total fenol
abon ikan cakalang semakin meningkat. Hal
ini diduga terjadi karena pada bumbu atau
masing-masing rempah-rempah yang
ditambahkan memiliki kandungan total fenol.
Rempah-rempah yang mengandung total fenol
diantaranya adalah bawang merah menurut
Cheng ¢t al., (2013) memiliki kandungan total
fenol 5,71-18,58 mg GAE/g bahan. Chang e
al., (2013), menyatakan bawang putih memiliki
82,86-182,00 mg

(2014),

kandungan total fenol

GAE/g bahan. Marquez ¢ al,
menyatakan ketumbar memilki kandungan
total fenol sebesar 1,38 mg GAE/g tanaman.
Har dan Intan (2012), menyatakan daun salam
memiliki kandungan total fenol sebesar 11,125
mg GAE/100 g daun keting. Godwin e# al,
(2014), menyatakan serai memiliki kandungan
total fenol sebesar 664,0 mg GAE/100 ¢
berat  kering. Maizura et al, (2011),
menyatakan jahe memiliki kandungan total
fenol sebesar 101,56 mg GAE/100 g bahan.
Atawodi ef al., (2014), menyatakan buah asam
jawa memiliki kandungan total fenol sebesar
158 mg GAE/g buah asam jawa. Penelitian
Khoddami, Wilkes (2013),

bahwa

dan Roberts

menyatakan proses  pemanasan
menggunakan suhu tinggi pada bahan akan
mengakibatkan fenolik yang terdapat dalam

bahan terurai schingga fenolik pada rempah



lain bergabung menjadikan kandungan total
fenolik menjadi tinggi. Kandungan fenol yang
tinggi dalam  suatu bahan mempunyai
kapasitas antioksidan yang tinggi juga dalam

menangkap radikal bebas.

4. Penutup

41  Kesimpulan

- Penambahan konsentrasi bumbu yang
berbeda mempengaruhi sifat fisika-
kimia meliputi rendemen, kadar air,
kadar abu, kadar protein, kadar lemak
dan nilai TBA serta uji organoleptik
meliputi  rasa, aroma, warna dan
tekstur.

- Penambahan konsentrasi bumbu 8, 16,
25 dan 33% menghasilkan nilai 1C50
antioksidan sebesar

140,23 ppm, 108,47 ppm, 100,2 ppm

79,64

masing-masing

dan Penambahan

ppm.
konsentrasi bumbu yang berbeda dapat

meningkatkan  aktivitas  antioksidan
abon ikan cakalang dan penambahan

konsentrasi bumbu 33% merupakan

penambahan  konsentrasi ~ bumbu
terbaik dibandingkan dengan
penambahan  konsentrasi  bumbu
lainnya.

4.2  Saran
Disarankan agar pada penelitian

selanjutnya dilakukan pengujian terhadap nilai

TBA dan aktivitas antioksidan dengan
memperpanjang waktu pengamatan sehingga
dapat mengetahui masa simpan abon ikan

cakalang,
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