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ABSTRAK 

Susianto, Inge Yuliane. 2019. Uji Aktivitas Antioksidan pada Dim sum 
Berbahan Dasar Belut dan Tempe. Tugas Akhir, Program Studi Ilmu 
Gizi, Fakultas Kedokteran Universitas Brawijaya. Pembimbing: (1) Titis 
Sari Kusuma, S.Gz., M.P. (2) Ayuningtyas Dian Ariestiningsih, S.Gz., M.P. 

Antioksidan merupakan senyawa yang dapat melawan efek radikal bebas 
dengan mendonorkan elektron sehingga menjadi stabil. Kandungan antioksidan 
pada belut terdiri dari vitamin A dan vitamin C yang lebih tinggi daripada telur, 
ikan mas serta daging sapi. Penambahan tempe pada pembuatan dim sum 
diharapkan dapat meningkatkan aktivitas antioksidan, karena kandungan 
isoflavon tempe lebih tinggi dibandingkan dengan kedelai. Penelitian ini bertujuan 
untuk menganalisis perbedaan aktivitas antioksidan pada dim  sum berbahan 
dasar belut, tempe serta belut dan tempe. Desain penelitian yang digunakan 
adalah experimental laboratory dengan metode rancangan acak lengkap (RAL). 
Sampel yang digunakan yaitu 3 perlakuan (P0: daging belut, P1: tempe, P2: 
daging belut + tempe) dengan 3 replikasi. Aktivitas antioksidan diukur 
menggunakan metode DPPH dengan parameter IC50. Pengolahan data dianalisis 
menggunakan software SPSS versi 16 dengan uji beda Kruskal Wallis. Hasil 
aktivitas antioksidan tertinggi yaitu pada perlakuan dim sum tempe. Hasil analisis 
menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan yang signifikan (p>0,05) pada aktivitas 
antioksidan setiap perlakuan. Secara keseluruhan, pada perlakuan dim sum 
belut, dim sum tempe serta dim sum belut dan tempe, ketiganya memiliki 
aktivitas antioksidan yang tergolong sangat rendah karena nilai IC50 lebih dari 
200 µg/ml. 

Kata kunci: aktivitas antioksidan, dim sum, belut, tempe  
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ABSTRACT 

Susianto, Inge Yuliane. 2019. Test of Antioxidant Activities in Dim sum Based 
On Eel and Tempe. Final Assignment, Nutrition Program, Faculty of 
Medicine,  Brawijaya University. Supervisors: (1) Titis Sari Kusuma, 
S.Gz., MP (2) Ayuningtyas Dian Ariestiningsih, S.Gz., MP 

Antioxidants are compounds that can counteract the effects of free 

radicals by donating electrons to become stable. The antioxidant content in eels 

consists of vitamin A and vitamin C which are higher than eggs, goldfish, and 

beef. The additions of tempe to the making of dim sum is expected to increase 

antioxidant activity because the content of isoflavones tempe is higher than that 

of soybeans. This study aims to analyze the differences of antioxidant activity of 

eel based-dim sum, tempe-based dim sum, eel and tempe-based dim sum. The 

study design uses an experimental laboratory with a randomized complete design 

(RAL). The samples used were 3 treatments (P0: eel meat, P1: tempe, P2: eel 

meat + tempe) with 3 replications. Antioxidant activity was determined by the 

DPPH method with IC50 parameters. Data processing was analyzed using SPSS 

version 16 software with Kruskal Wallis different tests. The highest antioxidant 

activity results are tempe dim sum. The results of the analysis showed that there 

was no significant differences (p> 0.05) in antioxidant activity of each treatment. 

Overall, in the eel dim sum treatment, tempe dim sum, eel and tempe dim sum 

have very low antioxidant activity because the IC50 value was more than 200 µg / 

ml. 

Keywords: antioxidant activity, dim sum, eel, tempe 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1   Latar Belakang Masalah  

Radikal bebas merupakan molekul yang relatif tidak stabil karena 

mengandung satu atau lebih elektron tidak berpasangan pada orbital terluarnya. 

Molekul yang kehilangan pasangan akan menjadi tidak stabil dan berusaha 

mencari pasangan elektronnya dengan cara mengambil alih elektron dari molekul 

lain. Hal tersebut akan menimbulkan reaksi berantai sehingga jumlah radikal 

bebas semakin meningkat (Khaira, 2010). Radikal bebas dalam jumlah normal 

bermanfaat untuk melawan peradangan dan membunuh bakteri, namun jika 

jumlahnya berlebih maka akan menyebabkan kerusakan molekul makro 

pembentuk sel yaitu protein, karbohidrat, lemak, dan DNA (Yuslianti, 2018). 

Ketidakseimbangan antara radikal bebas (prooksidan) dan antioksidan akan 

menyebabkan stres oksidatif yang dapat mengakibatkan kerusakan oksidatif 

mulai dari tingkat sel, jaringan, dan organ tubuh sehingga tubuh mudah terserang 

berbagai penyakit degeneratif termasuk kanker (Susantiningsih, 2015). Cara 

untuk mengurangi stres oksidatif adalah mengurangi paparan radikal bebas dan 

mengoptimalkan pertahanan tubuh melalui aktivitas antioksidan (Khaira, 2010).  

Antioksidan adalah senyawa yang dapat menunda dan memperlambat 

oksidasi subtrat yaitu molekul tubuh seperti protein, karbohidrat, lemak, dan DNA 

oleh oksidan (senyawa yang dapat mengoksidasi senyawa lain seperti ROS yang 

diproduksi oleh radikal bebas) (Powers and Jackson, 2008). Mekanisme kerja 

antioksidan untuk melawan efek radikal bebas adalah dengan mendonorkan
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elektron sehingga menjadi stabil (James et al., 2008). Selain itu, antioksidan 

akan bereaksi dengan radikal bebas reaktif membentuk radikal bebas tidak 

reaktif yang relatif stabil sehingga dapat melindungi sel dari bahaya radikal bebas 

oksigen reaktif (Sofia, 2005). Pengelompokan antioksidan terdiri dari antioksidan 

endogen yaitu antioksidan yang disintesis di dalam tubuh dan antioksidan 

eksogen yang berasal dari luar tubuh atau dari makanan dan minuman (Wijaya 

dan Junaidi, 2011). Bahan makanan yang mengandung antioksidan eksogen 

misalnya belut dan tempe. 

Belut merupakan jenis ikan air tawar yang cukup berkembang dilihat dari 

produksi belut di Provinsi Jawa Timur pada tahun 2010 sebesar 305,8 ton 

(Kementerian Kelautan dan Perikanan, 2010). Namun, konsumsi belut di 

Indonesia hanya sebesar 0,5kg/kapita/tahun dan tergolong rendah jika 

dibandingkan dengan negara Jepang yang mencapai 5,2 kg/kapita/tahun 

(Warisno dan Dahana, 2010). 

Jenis belut di Indonesia dibagi menjadi 3, yaitu belut sawah (Monopterus 

albus Zuieuw), belut rawa (Synbranchus bengalensis Mcclell), dan belut laut atau 

muara (Macrotema caligans Cant). Jenis belut yang paling banyak dijumpai di 

Pulau Jawa, Madura, dan Bali adalah belut sawah, sedangkan habitat belut laut 

dan belut rawa terbatas (Junariyata dan Dewi, 2016). Jenis belut yang paling 

banyak diminati oleh konsumen adalah belut sawah (Hermawan dan Setiawan, 

2013). 

Kandungan vitamin A dan vitamin C pada 100 gram belut lebih tinggi 

daripada ikan mas, telur serta daging sapi. Kandungan vitamin A dan vitamin C 

belut adalah sebesar 1600 SI (480 mcg) dan 2 mg, ikan mas dan telur sebesar 

150 SI (270 mcg) dan 0 mg, daging sapi sebesar 30 SI (9 mcg) dan 0 mg 
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(Junariyata, 2012). Bentuk aktif vitamin A (retinol) hanya terdapat pada pangan 

hewani yang berfungsi mencegah reaksi berantai radikal bebas yang telah 

terbentuk dalam tubuh (Lingga, 2012). Vitamin C adalah antioksidan yang larut 

dalam air dan secara teratur akan berada di dalam cairan tubuh untuk 

menangkap radikal bebas baik di dalam aliran darah maupun di dalam organ 

tubuh (Widyaningsih dkk., 2017). 

Selain belut, sumber antioksidan eksogen lainnya adalah tempe yang 

berperan sebagai sumber pangan nabati. Tempe merupakan produk fermentasi 

kedelai dengan jamur Rhizopus oligosporus yang memilliki kandungan gizi 

beragam, salah satunya yaitu antioksidan. Kandungan antioksidan yang terdapat 

pada tempe yaitu isoflavon. Proses fermentasi kedelai menjadi tempe 

menyebabkan peningkatan isoflavon total, sehingga kadar isoflavon tempe lebih 

tinggi dibandingkan kedelai (Utari dkk., 2010). Kandungan isoflavon pada tempe 

yaitu 60,61 mg/100 gram (USDA 2008 dalam Astawan dkk., 2017). Selain itu, 

tempe juga mengandung Vitamin A sebesar 6 RE (36 mcg)/100 gram (Winarno 

dkk., 2007). Bentuk vitamin A pada bahan makanan sumber nabati adalah 

karotenoid yang berfungsi melindungi tubuh dari serangan radikal bebas (Lingga, 

2012).  

Produk olahan berbahan baku belut yang telah beredar di pasaran adalah 

bakso, sosis, abon, dendeng, dan keripik (Roy dan Harianto, 2010). Kemudian 

produk olahan yang berasal dari tempe umumnya keripik tempe dan kering 

tempe (Kristianto dkk., 2015). Pengembangan produk selanjutnya perlu dilaku-

kan untuk meningkatkan nilai gizi, terutama antioksidan, dengan memanfaatkan 

belut dan tempe sebagai bahan baku dalam pembuatan makanan selingan yaitu 

dim sum. 
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Dim sum merupakan makanan kudapan yang mengenyangkan dan cukup 

populer dibuktikan dengan banyaknya tempat makan yang menyajikan makanan 

tradisional China tersebut (Suharno, 2011). Dim sum terdiri dari berbagai macam 

jenis dan bentuk, salah satunya yaitu siomay. Rata-rata permintaan pangan dari 

olahan daging ayam dan ikan seperti siomay mengalami peningkatan 6%-10% 

per tahun dalam 5 tahun terakhir (Roesfitawati, 2015). Pada umumnya, dim sum 

yang beredar di pasaran saat ini berbahan dasar ayam, udang, daging sapi, dan 

ikan tenggiri. Penelitian yang dilakukan oleh Hidayati dkk. (2017) menggunakan 

bahan dasar ikan tenggiri untuk pembuatan dim sum jenis siomay. Penelitian 

mengenai aktivitas antioksidan pada dim sum berbahan dasar belut dan tempe 

belum pernah dilakukan sebelumnya sehingga peneliti tertarik untuk meneliti 

mengenai aktivitas antioksidan pada dim sum berbahan dasar belut dan tempe. 

1.2 Rumusan Masalah 

Apakah terdapat perbedaan aktivitas antioksidan pada dim sum berbahan 

dasar belut dan tempe pada berbagai perlakuan? 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Menganalisis perbedaan aktivitas antioksidan dim sum berbahan dasar 

belut dan tempe pada berbagai perlakuan. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Menganalisis aktivitas antioksidan pada dim sum berbahan dasar 

belut 

2. Menganalisis aktivitas antioksidan pada dim sum berbahan dasar 

tempe 
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3. Menganalisis aktivitas antioksidan pada dim sum berbahan dasar 

belut dan tempe 

4. Menganalisis perbedaan aktivitas antioksidan pada berbagai 

perlakuan dim sum berbahan dasar belut dan tempe 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Manfaat Akademik 

Penelitian ini diharapkan dapat dimanfaatkan sebagai pengembangan 

ilmu, penambahan pengetahuan dan wawasan mengenai manfaat dari belut 

dan tempe sebagai bahan dasar dalam pembuatan dim sum serta 

kandungan gizinya sehingga dapat digunakan sebagai alternatif makanan 

selingan untuk mencegah terjadinya penyakit degeneratif. 

1.4.2 Manfaat Praktis 

Penelitian ini diharapkan mampu memberikan informasi kepada 

masyarakat mengenai aktivitas antioksidan pada dim sum berbahan dasar 

belut dan tempe sehingga dapat direkomendasikan sebagai alternatif 

makanan selingan untuk mencegah terjadinya penyakit degeneratif. 
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BAB 2 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Radikal Bebas 

Radikal bebas adalah sebuah molekul yang mempunyai satu atau lebih 

elektron tidak berpasangan pada orbital luarnya. Radikal bebas bersifat tidak 

stabil dan sangat reaktif, karena secara cepat akan menarik elektron 

makromolekul biologis yang ada di sekitarnya seperti protein, asam nukleat, dan 

asam deoksiribonukleat (DNA). Jika makromolekul tersebut bagian dari sel, maka 

dapat menyebabkan kerusakan pada sel tersebut (Astuti, 2008). 

 Pada kondisi normal, sel memproduksi radikal bebas sebagai 

konsekuensi logis pada reaksi biokimia dalam kehidupan aerobik. Organisme 

aerobik memerlukan oksigen untuk menghasilkan ATP melalui fosforilasi oksidatif 

yang terjadi dalam mitokondria. Pada proses tersebut terjadi reduksi O2 menjadi 

H2O yang memerlukan pengalihan 4 elektron. Namun, pengalihan elektron pada 

kondisi tertentu berjalan kurang sempurna sehingga menyebabkan terbentuknya 

radikal bebas yang dapat merusak sel jika tidak segera diatasi (Suryohudoyo, 

2007). Secara umum, menurut Winarsi (2007) tahapan reaksi pembentukan 

radikal bebas melalui 3 tahapan berikut. 

1) Tahap inisiasi, yaitu awal pembentukan radikal bebas 

2) Tahap propagasi, yaitu pemanjangan rantai radikal 

3) Tahap terminasi, yaitu reaksi antara senyawa radikal dan radikal lain atau 

penangkap radikal, sehingga potensi propagasi menjadi rendah 

Pembentukan radikal bebas akan dinetralisir oleh antioksidan yang 

berasal dari tubuh dalam jumlah yang berimbang. Jika jumlah radikal bebas 
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melebihi kemampuan detoksifikasi oleh sistem pertahanan antioksidan tubuh, 

maka akan memberikan pengaruh negatif yaitu menimbulkan kondisi stres 

oksidatif (Astuti, 2008). Stres oksidatif merupakan kerusakan sel akibat reaksi 

kimia antara radikal bebas dan molekul dalam tubuh yang dapat menyebabkan 

berbagai penyakit degeneratif. Parameter yang menandai terjadinya stres 

oksidatif pada sistem biologis tubuh yaitu adanya peningkatan radikal bebas dan 

oksidan lainnya, penurunan antioksidan, ketidakseimbangan reakdi redoks pada 

sel, dan kerusakan oksidatif pada komponen sel seperti lemak, protein, dan DNA 

(Widyaningsih dkk., 2017). 

2.2 Antioksidan  

Antioksidan adalah senyawa yang dapat menunda, memperlambat, dan 

mencegah proses oksidasi, sehingga diperlukan oleh tubuh untuk melindungi sel-

sel tubuh dari kerusakan yang diakibatkan oleh radikal bebas (Widyaningsih dkk., 

2017). Antioksidan yang dapat bekerja di dalam sistem biologis tubuh manusia 

disebut antioksidan biologis yang dikelompokkan menjadi: (1) antioksidan 

enzimatis (endogen), (2) antioksidan nonenzimatis (endogen), dan (3) 

antioksidan dari makanan (eksogen). Antioksidan endogen adalah antioksidan 

yang berasal atau disintesis di dalam tubuh dan antioksidan eksogen adalah 

antioksidan yang berasal dari luar tubuh atau dari makanan dan minuman 

(Wijaya dan Junaidi, 2011). 

Sistem pertahanan tubuh yang paling utama dilakukan oleh antioksidan 

endogen atau yang disebut antioksidan primer, sedangkan selebihnya akan 

dilakukan oleh antioksidan eksogen yang terdiri atas antioksidan sekunder dan 

tersier. Antioksidan primer berfungsi untuk mencegah terbentuknya radikal bebas 

baru dengan mengubah molekul radikal menjadi molekul yang tidak reaktif, 
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contohnya yaitu enzim superoksida dismutase (SOD), glutation peroksidase, dan 

katalase. Antioksidan sekunder berperan menangkap radikal bebas dan 

mencegah reaksi berantai sehingga menghindari kerusakan sel yang lebih parah, 

contohnya seperti vitamin A, C, E, karotenoid, flavonoid, tanin, dan sejumlah 

fitokimia lainnya. Antioksidan tersier berfungsi memperbaiki sel dan jaringan yang 

rusak akibat radikal bebas (Lingga, 2012). Contohnya adalah metionin 

sulfoksidan reduktase enzim untuk memperbaiki DNA pada inti sel (Widyaningsih 

dkk., 2017) 

2.3 Isoflavon 

Isoflavon merupakan senyawa polifenolik yang termasuk golongan 

flavonoid. Senyawa bioaktif isoflavon mengandung gugus fenolik yang 

mempunyai kemampuan sebagai antioksidan dan mencegah terjadinya 

kerusakan akibat radikal bebas melalui 2 mekanisme yaitu mendonorkan ion 

hidrogen dan bertindak sebagai scavenger radikal bebas secara langsung. 

Struktur meta 5,7-dihidroksil pada cincin A menunjukkan kemampuan isoflavon 

untuk berperan sebagai donor ion hidrogen sehingga terbentuk senyawa yang 

lebih stabil dan terbentuk radikal fenoksil yang kurang reaktif, sedangkan gugus 

4’-hidroksil pada cincin B senyawa isoflavon berperan sebagai scavenger 

senyawa ROS. Konfigurasi grup hidroksil pada cincin B senyawa flavonoid telah 

dilaporkan berperan sebagai scavenger senyawa ROS (Astuti, 2008). Isoflavon 

dalam kedelai berbentuk glukosida dan aglikon. Fermentasi kapang dapat 

membantu aktivasi komponen isoflavon kedelai dari bentuk glikon (daidzin dan 

genistin) ke aglikon (daidzein dan genistein) yang lebih mudah diserap oleh 

tubuh (Ikeda et al.,1995 dalam Astawan dkk., 2017). 
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Struktur dasar isoflavon terdiri dari 2 cincin benzen yaitu A dan B, serta 

cincin piran heterosiklik yaitu C. Cincin B terikat pada karbon nomor 3 pada 

cincin C (Mizushina et al., 2013 dalam Astawan dkk., 2017). Bentuk dari isoflavon 

kedelai yaitu aglikon (genistein, daidzein, dan glisitein), glukosida (daidzin, 

genistin, dan glisitin), asetilglukosida, malonilglukosida. Namun isoflavon bentuk 

asetilgluko-sidan dan malonilglukosida mudah mengalami deesterifikasi menjadi 

glukosida dengan perlakuan panas di atas 40°C sehingga isoflavon yang 

terdapat pada kedelai secara garis besar berbentuk glukosida dan aglikon.  

Aktivasi komponen isoflavon kedelai dari bentuk glikon (daidzin dan 

genistin) ke aglikon (daidzein dan genistein) dibantu oleh fermentasi kapang 

sehingga lebih mudah diserap tubuh. Bentuk isoflavon pada kedelai lebih 

dominan glukosida, sedangkan pada tempe berbentuk aglikon. Isoflavon aglikon 

memiliki aktivitas fisiologis dan bioavabilitas yang paling tinggi dibandingkan 

bentuk isoflavon lainnya karena strukturnya lebih bebas, serta disebut juga 

sebagai isoflavon aktif karena bioaksesibilitasnya mencapai 100% (Mo et al., 

2013). 

Isoflavon tempe dalam bentuk aglikon berasal dari proses hidrolisis 

isoflavon glukosida oleh enzim beta glikosidase. Isoflavon glukosida mengalami 

penurunan jumlah hingga 50% setelah 24 jam fermentasi karena berubah 

menjadi bentuk aglikon yang mencapai 15,7 mg/100 gram tempe basis basah 

selama fermentasi kedelai menjadi tempe (Nakajima et al. 2005). Jumlah 

isoflavon aglikon mencapai jumlah optimum pada tempe dengan fermentasi 2 

hingga 3 hari, sedangkan di antara hari 3 dan 4 laju penambahan isoflavon 

aglikon menurun. Hal tersebut disebabkan sporulasi yang dialami R. oligosporus 
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sehingga aktivitas enzim beta glikosidase yang dihasilkan pun menurun 

(Purwoko, 2004). 

Beberapa faktor yang memengaruhi kadar isoflavon tempe adalah 

varietas kedelai yang digunakan (Mo et al., 2013), faktor iklim dan suhu tempat 

untuk menanam kedelai, serta cara menanam dan kondisi tanah. Kemudian 

metode pengolahan seperti perebusan, pengukusan, dan penggorengan juga 

akan memengaruhi kadar isoflavon. Hasil penelitian Utari dkk. (2010) 

menunjukkan bahwa proses pengukusan menurunkan isoflavon terkecil (13,3%) 

dibandingkan dengan penggorengan (39,15%) dan perebusan (18,2%).  Faktor 

lainnya yaitu tingkat kematangan, waktu fermentasi, dan kultur mikroba yang 

digunakan, contohnya yaitu Rhizopus oligosporus memiliki kemampuan lebih 

besar untuk mengubah isoflavon glukosida menjadi aglikon dibandingkan kapang 

tempe lainnya seperti Rhizopus oryzae (Purwoko et al., 2001). 

2.4 Vitamin A 

Secara umum, vitamin A merupakan nama generik yang menyatakan 

semua retinoid dan prekursor/provitamin A/ karotenoid yang mempunyai aktivitas 

biologik sebagai retinol. Vitamin A mempunyai sifat tahan terhadap panas cahaya 

dan alkali, tetapi tidak tahan terhadap asam dan oksidasi. Bentuk aktif vitamin A 

hanya terdapat dalam pangan hewani yaitu retinol, sedangkan pangan nabati 

mengandung karotenoid yang merupakan prekursor/bahan baku vitamin A yang 

disebut pro-vitamin A (Azrimaidaliza, 2007). 

Macam-macam pro-vitamin A yang terdapat pada makanan adalah 

alfakaroten, beta-karoten, likopen, lutein, dan zeaxanthin. Tubuh hanya mampu 

menggunakan vitamin A untuk menjalankan aktivitas biologis, karena pro-vitamin 

A perlu diubah terlebih dahulu menjadi vitamin A saat tubuh ingin 
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menggunakannya. Vitamin A bekerja sama dengan vitamin E dan karotenoid 

dalam melindungi serangan radikal bebas yang terjadi pada bagian tubuh yang 

mengalami oksigen tinggi berupa radikal bebas yang larut dalam lemak. Vitamin 

A bekerja sebagai antioksidan sekunder yang berperan mencegah reaksi 

berantai radikal bebas yang telah terbentuk di dalam tubuh (Lingga, 2012). 

 Vitamin A yang terdapat pada makanan sebagian besar dalam bentuk 

ester retinil kemudian bersama karotenoid bercampur dengan lipida lain di dalam 

lambung. Ester retinil dihidrolisis oleh enzim-enzim pankreas esterase menjadi 

retinol di dalam sel mukosa usus halus yang lebih mudah diabsorpsi. Sebagian 

karotenoid akan dipecah menjadi retinol. Retinol bereaksi dengan asam lemak 

dan membentuk ester dengan bantuan cairan empedu menyeberangi sel-sel vili 

dinding halus yang diangkut oleh kilomikron melalui sistem limfa ke dalam aliran 

darah menuju hati. Sekitar 80-90% ester retinil dan 40-60% karotenoid dapat 

diabsorpsi dengan konsumsi lemak yang cukup (Almatsier, 2009). 

Vitamin A dalam bentuk retinol dimobilasi dari hati akan diangkut oleh 

Retinol Binding Protein (RBP) jika tubuh memerlukan. Retinol diangkut melalui 

membran sel kemudian diikatkan pada Cellular Retinol Binding Protein (CRBP) 

dan RBP kemudian dilepaskan. Kemudian sepertiga dari semua karotenoid 

dalam makanan akan diubah menjadi vitamin A. Sebanyak 15-30% karotenoid di 

dalam darah berupa beta karoten dan selebihnya adalah karotenoid nonvitamin 

yang kemudian akan diangkut di dalam darah dalam berbagai bentuk lipoprotein 

yang disimpan dalam jaringan lemak dan kelenjar adrenal. Konsentrasi vitamin 

dalam hati merupakan 90% dari simpanan di dalam tubuh akan mencerminkan 

konsumsi vitamin tersebut dari makanan (Almatsier, 2009). 
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2.5 Vitamin C 

Vitamin C adalah kristal putih yang mudah larut dalam air. Dalam keadaan 

kering, vitamin C cukup stabil, tetapi dalam keadaan larut, vitamin C mudah 

rusak karena bersentuhan dengan udara (oksidasi) terutama apabila terkena 

panas. Vitamin C tidak stabil dalam larutan alkali, tetapi cukup stabil dalam 

larutan asam. Vitamin C meningkatkan daya tahan terhadap infeksi dan berperan 

sebagai antioksidan yang dapat memengaruhi pembentukan sel-sel tumor 

dengan menangkap radikal bebas (Almatsier, 2009). Vitamin C atau asam 

askorbat dapat memutus reaksi radikal yang dihasilkan melalui lipid peroksidasi, 

sehingga termasuk dalam antioksidan sekunder (Sayuti dan Yenrina, 2015). 

Asam askorbat (AA) akan teroksidasi menjadi asam dehidroaskorbat di 

dalam usus dan sel sehingga lebih cepat diangkut melintasi membran sel. Asam 

dehidroaskorbat akan berubah kembali menjadi asam askorbat setelah berada di 

dalam jaringan atau epitel usus. Tingkat penyerapan usus akan menurun ketika 

asupan asam askorbat meningkat. Penyerapan 50% terjadi jika asupan 

sebanyak 1-1,5 gram dan 16% jika asupan lebih dari 12 gram. Vitamin C pada 

bahan pangan yang dikonsumsi dapat diserap tubuh hingga 95%. Dosis vitamin 

C yang besar akan menyebabkan kelebihan asam askorbat dalam lumen usus 

sehingga timbul banyak masalah pencernaan (Sumbono, 2016). 

Tempat penyimpanan vitamin C adalah di seluruh jaringan tubuh dan 

darah. Konsentrasi vitamin C dalam plasma lebih tinggi daripada yang ada di 

dalam darah. Total keseluruhan vitamin C dalam tubuh diperkirakan maksimal 

20-22 mg/kg. Sifat larut dalam air yang dimiliki vitamin C mencegah 

penyimpanan dalam jaringan adiposa tubuh (Sumbono, 2016).  
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2.6 Dim sum 

Dim sum adalah jenis kudapan mungil yang berasal dari Cina. Secara 

harfiah, istilah dim sum berasal dari bahasa Kanton yang berarti menyentuh hati, 

artinya karena bentuknya yang menarik, maka orang tersentuh untuk 

mengonsumsinya. Awalnya dim sum dibuat oleh orang Shanghai, karena tidak 

suka mengonsumsi makanan dalam jumlah banyak maka mereka membuat 

makanan dalam ukuran kecil dan mengukusnya dalam kukusan bambu yang 

kemudian terkenal ke seluruh daerah Cina hingga seluruh dunia. Restoran dim 

sum di Indonesia hanya menyajikan beberapa macam jenis seperti dim sum 

klasik berupa adonan yang dilapis (hakau, kuo tieh, siomai) dan roti 

kukus/bakpao yang dikukus. Adonan isi dim sum dapat berupa daging sapi, 

daging ayam, udang, dan sayuran yang dicincang (Primarasa, 2006). 

2.7 Siomay 

Siomay atau siomai merupakan salah satu jenis dim sum yang berasal 

dari Cina. Siomay atau shaomai diambil dari bahasa Mandarin dan orang Kanton 

menyebutnya dengan su maai. Siomay yang awalnya berbahan dasar daging 

babi kemudian dimodifikasi menjadi siomay yang berbahan dasar ayam, udang, 

ataupun ikan yang disesuaikan dengan cita rasa Indonesia (Sutomo,2014). 

Persyaratan mutu siomay harus sesuai dengan yang telah ditentukan yaitu 

menurut SNI 7756:2013, yang disajikan pada Tabel 2.1. 
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Tabel 2.1 Persyaratan Mutu dan Keamanan Siomay Ikan 

2.7.1 Tahap Pembuatan Siomay 

Tahapan dalam pembuatan siomay menurut Ariyano (2015) dan 

Hidayati dkk (2017) adalah sebagai berikut. 

1) Siapkan alat dan bahan yang akan digunakan 

2) Ikan yang telah difillet dan dibersihkan dihaluskan menggunakan 

blender 

3) Haluskan bumbu rempah 

4) Tepung terigu, ikan yang telah dihaluskan, bumbu rempah yang 

telah dihaluskan, dan bahan lain dicampurkan hingga homogen 

5) Setelah adonan kalis, adonan dibentuk seperti siomay pada 

umumnya hingga adonan habis 

No Parameter Uji Satuan Persyaratan 

1 Sensori  Min 7 (skor 3-9) 
2 Kimia 

a. Kadar air 
b. Kadar abu 
c. Kadar protein 
d. Kadar lemak 

 
% 
% 
% 
% 

 
Maks. 60,0 
Maks. 2,5 
Maks. 5,0 

Maks. 20,0 
3 Cemaran mikroba 

a. Angka Lempeng Total 
b. Escherichia Coli 
c. Salmonella 
d. Vibrio cholera* 
e. Staphylococcus aureus 

 
koloni/g 
APM/g 

- 
- 

koloni/g 

 

Maks.         
< 3 

Negatif/25 g 
Negatif/25 g 

Maks.         
9 Cemaran logam 

e. Kadmium (Cd) 
f. Merkuri (Hg) 
g. Timbal (Pb) 
h. Arsen (As) 
i. Timah (Sn) 

 
mg/kg 
mg/kg 
mg/kg 
mg/kg 
mg/kg 

 
Maks. 0,1 
Maks. 0,5 
Maks. 0,3 
Maks. 1,0 

Maks. 40,0 
10 Cemaran Fisik 

- Filth 
 
- 

 
0 

 CATATAN* Bila diperlukan   
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6) Siapkan panci kukusan yang sudah diberi air dan olesi minyak pada 

bagian permukaan saringan dan sisi dalam panci agar adonan tidak 

lengket saat dikukus. Panaskan panci hingga air mendidih. 

7) Masukkan adonan yang telah dibentuk dan tutup panci tersebut dan 

masak kurang lebih 30 menit agar siomay matang secara merata 

2.8 Belut  

 

Gambar 2.1 Belut Sawah (Dokumentasi Pribadi) 

Belut adalah hewan yang tergolong dalam kelas Pisces yang bentuk 

tubuhnya menyerupai ular, yaitu bulat memanjang dan mempunyai kerangka 

dalam seperti pada ular, namun tidak bersisik, serta seluruh tubuhnya dilapisi 

lendir. Secara ilmiah, klasifikasi belut adalah sebagai berikut. 

Kingdom  : Animalia 

Sub-kingdom : Metazoa 

Filum  : Chordata 

Kelas  : Pisces 

Subkelas  : Teleostei 

Ordo  : Synbranchoidae 

Famili  : Synbranchidae 

Genus  : Synbranchus 

Species  : Monopterus albus Zuiew (Belut Sawah) 
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Belut sawah memiliki ciri-ciri sebagai berikut: 

1) Bentuk tubuh menyerupai tabung dengan tubuh licin dan tanpa sisik 

2) Berukuran panjang 30-40 cm (usia dewasa) dan diameter sekitar 1,5 cm 

3) Bermata kecil 

4) Memiliki 3 lengkung insang dan tidak memiliki sirip 

5) Habitat di sawah dan berwarna kecoklatan hingga kelabu 

(Junariyata, 2012; Muktiani, 2015)  

Perbandingan nilai gizi antara belut, ikan mas, telur, dan daging sapi per 100 

gram menurut Junariyata (2012) ditampilkan dalam Tabel 2.2. 

Tabel 2.2 Perbedaan Kandungan Gizi Belut dan Bahan lain per 100   
               gram 

Zat Gizi  Belut Ikan Mas Telur Daging Sapi  

Energi (kkal)  303 162 162 207  

Protein (gram)  14 16,2 12,8 18,8  

Lemak (gram)  27 2 11,5 14  

Karbohidrat (gram)  0 0 0,7 0  

Fosfor (mg)  200 150 180 170  

Kalsium (mg)  20 20 54 11  

Zat besi (mg)  2 2 2 2,8  

Vitamin A (SI)  1600 150 150 30  

Vitamin B (mg)  0,1 0,1 0,1 0,08  

Vitamin C (mg)  2 0 0 0  

Air (ml)  58 80 80 66  

 

Antioksidan yang terdapat pada belut berupa antioksidan sekunder yang 

berperan menangkap radikal bebas dan mencegah reaksi berantai yaitu vitamin 

A dan vitamin C. Vitamin A bekerja sama dengan vitamin E dan karotenoid dalam 

melindungi serangan radikal bebas yang larut dalam lemak (Lingga, 2012).  
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2.9 Tempe  

 

Gambar 2.2 Tempe Sanan (Dokumentasi Pribadi) 

Tempe merupakan makanan tradisional khas Indonesia yang diproduksi 

dan dikonsumsi secara turun temurun khususnya di daerah Jawa Tengah dan 

sekitarnya. Tempe merupakan makanan yang terbuat dari biji kedelai yang 

diproses melalui fermentasi menggunakan kapang (jamur) Rhizopus sp. yang 

mampu menghidrolisis senyawa kompleks menjadi senyawa yang lebih 

sederhana sehingga lebih mudah dicerna dan diserap oleh tubuh (Astawan, 

2008). Proses fermentasi menyebabkan kandungan asam amino, asam lemak, 

dan isoflavon total pada tempe meningkat jauh lebih tinggi dibandingkan dengan 

kedelai (Utari dkk., 2010). 

Peran tempe sebagai bahan pangan yang mengandung antioksidan 

adalah kandungan isoflavon dalam bentuk aglikon yang lebih mudah diserap oleh 

usus halus. Isoflavon dapat mencegah peroksidasi lipid dan melakukan donor ion 

hidrogen sehingga terbentuk senyawa yang lebih stabil dan terbentuk radikal 

fenoksil yang kurang reaktif sehingga dapat menghambat reaksi rantai radikal 

bebas pada oksidasi lipid. Peran lain dari isoflavon yaitu menangkap (scavenger) 

radikal bebas (Susianto dan Ramayulis, 2013). Selain isoflavon, antioksidan yang 

terdapat pada tempe adalah vitamin A. Isoflavon dan vitamin merupakan 
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antioksidan sekunder yang berperan menangkap radikal bebas dan mencegah 

reaksi berantai (Lingga, 2012). 

Tabel 2.3 menjelaskan nilai kandungan gizi yang terdapat dalam tempe 

(Winarno dkk., 2017). 

Tabel 2.3 Kandungan Gizi Tempe per 100 gram 

Gizi Kandungan* Kandungan** 

Energi (kkal) 149 199 
Protein (gram) 18,3 20,29 
Lemak (gram) 4 10,80 
Karbohidrat (gram) 12,7 7,64 
Kalsium (mg) 129  
Fosfor (mg) 154  
Besi (mg) 10  
Vitamin A (RE) 6  
Vitamin B1 (mg) 0,17  
Vitamin B12 (µg) 1,5-6,3  
Vitamin C (mg) 0  
Air (gram) 64  
Sumber: *Daftar Komposisi Bahan Makanan Indonesia (2007) dan **USDA (2015) 

Tabel 2.4 Kandungan Isoflavon pada Berbagai Produk Kedelai 

Produk Kedelai Kadar Isoflavon (mg/100 g produk) 

Kedelai mentah (hijau): edamame 48,95 
Tempe 60,61 
Kecambah Kedelai 34,39 
Sari kedelai 10,73 
Sumber: USDA (2008) dalam Astawan dkk. (2017) 

2.10 Bahan Pelengkap 

2.10.1 Tepung Terigu 

Tepung terigu merupakan tepung hasil dari proses penggilingan 

gandum yang mengandung karbohidrat dan protein dalam bentuk gluten. 

Gluten adalah suatu senyawa pada terigu yang bersifat kenyal dan elastis 

yang berperan pada penentuan kualitas suatu makanan yang dihasilkan. 

Tepung terigu protein sedang memiliki elastisitas yang tidak terlalu kuat dan 
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tidak terlalu lemah karena mempunyai sifat gluten sedang dan merupakan 

campuran dari terigu jenis soft dan hard (Purnomowati dkk., 2008). 

2.10.2 Tepung Tapioka 

Tepung tapioka atau biasa disebut dengan tepung kanji merupakan 

pati (amilum) dari umbi singkong yang dikeringkan dan dihaluskan dan 

berfungsi sebagai bahan pengental, bahan pemadat atau pengisi, dan bahan 

pengikat (Purnomowati dkk., 2008). Tepung tapioka memiliki rasa yang 

netral, warna yang terang, dan daya lekat yang baik (Ayustaningwarno dkk., 

2014). Tepung tapioka berfungsi membuat adonan menjadi mudah untuk 

dibentuk (Yullia, 2013). 

2.10.3 Bawang Putih 

Bawang putih termasuk dalam familia Licliaceae dengan nama ilmiah 

Allium sativum Linn yang berfungsi untuk meningkatkan cita rasa produk 

yang dihasilkan. Bawang putih merupakan senyawa pembentuk aroma dan 

juga senyawa-senyawa khasiatnya (Ayustaningwarno dkk., 2014). 

2.10.4 Minyak Wijen 

Minyak wijen merupakan salah satu jenis minyak nabati yang berasal 

dari biji wijen putih atau hitam. Minyak wijen berwarna sedikit kecoklatan dan 

aroma wangi yang tajam. Penggunaan minyak wijen yang terlalu banyak 

dapat menimbulkan rasa pahit dan gurih berlebihan, sehingga penggunaan 

disarankan cukup 1-2 sendok teh (Tim Ide Masak, 2014). 

2.10.5 Garam 

Garam merupakan bumbu yang dapat memberikan cita rasa gurih 

pada bahan pangan dan sebagai pengawet karena dapat menghambat 
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selektif mikroorganisme pencemar serta pelarut protein. Konsentrasi garam 

sebagai cita rasa makanan biasanya berkisar antara 1-3% (Ayustaningwarno 

dkk., 2014). 

2.10.6 Gula Pasir 

Gula pasir dihasilkan dari proses ekstraksi batang tebu yang 

sebagian besar dikonsumsi langsung oleh masyarakat sebagai sumber 

energi, pemberi cita rasa serta memperbaiki warna dan tekstur makanan. 

Gula pasir yang digunakan merupakan jenis gula putih yang diolah langsung 

dari tebu dengan proses karbonatasi (Hambali dkk., 2005). 

2.10.7 Merica 

Merica atau lada (Piper nigrum L.) termasuk keluarga Piperaceae 

merupakan bumbu yang dapat membuat masakan menjadi sedap dan 

beraroma merangsang. Rasa pedas pada lada disebabkan oleh adanya zat 

piperin dan piperanin serta hapisin (Ayustaningwarno dkk., 2014). Sebagian 

besar lada yang digunakan dalam pengolahan makanan adalah lada putih 

karena tidak meninggalkan warna (Hambali dkk., 2005). 

2.10.8 Ketumbar  

Ketumbar adalah buah dari pohon Coriandrum sativum L. yang 

termasuk dalam famili Umbelliferae merupakan salah satu jenis bumbu yang 

banyak dibutuhkan untuk beragam masakan (Hambali dkk., 2005). 

Penambahan ketumbar akan meningkatkan aroma masakan dan berfungsi 

sebagai penyedap masakan (Gardjito dan Murdijati, 2013). 
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2.10.9 Kaldu Jamur 

Kaldu jamur merk “totole” adalah penyedap rasa yang berasal dari 

jamur berbentuk kaldu tanpa MSG yang dapat digunakan untuk berbagai 

menu masakan untuk meningkatkan cita rasa makanan. Kaldu jamur tidak 

sepekat MSG ketika dicampur dengan masakan, namun aroma sedap 

jamurnya lebih menonjol (Ira, 2017). 

2.11 Uji Aktivitas Antioksidan 

Uji aktivitas antioksidan dapat dilakukan dengan beberapa metode yaitu: 

1. Metode DPPH (2,2-diphenyl-1-pikril-hydrazyl) 

DPPH merupakan radikal bebas yang stabil dan sering 

digunakan untuk mengukur aktivitas antioksidan. Karakter radikal 

bebas dari DPPH menjadi netral adalah karena adanya interaksi 

antioksidan dengan DPPH baik secara transfer elektron maupun 

radikal hidrogen pada DPPH. Jika semua elektron berpasangan, maka 

warna larutan akan berubah dari ungu tua menjadi kuning terang dan 

absorbansi pada panjang gelombang 517 nm akan hilang. 

Metode DPPH mudah digunakan, cukup teliti, cepat, dan baik 

diunakan dalam pelarut organik, khususnya alkohol. Namun, metode 

DPPH kurang sensitif jika digunakan untuk mengukur aktivitas 

antioksidan selain dari senyawa fenol (Widyastuti, 2010). 

Penentuan aktivitas antioksidan dilakukan dengan 

menggunakan metode spektrofotometri yang didasarkan pada 

pengukuran serapan DPPH kaitannya dengan kemampuan sebagai 

penangkap radikal bebas. Parameter yang digunakan adalah IC50 

(inhibitory concentration) yaitu konsentrasi sampel yang menyebabkan 
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absorbansi DPPH turun menjadi setengahnya (50%) atau aktivitas 

DPPH sebesar 50% mengalami reduksi yang dihitung berdasarkan 

persamaan regresi linier. Semakin rendah nilai IC50 menunjukkan 

aktivitas anti-radikal bebas yang semakin tinggi (Molyneux, 2004). 

2. Metode FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power) 

Metode FRAP didasarkan pada kemampuan senyawa 

antioksidan dalam mereduksi senyawa besi (III)-tripridil-triazin menjadi 

besi (II)-trpiridil triazin pada pH 3,6. Pengukuran FRAP memberikan 

urutan respon yang sama dengan metode CUPRAC. Larutan FRAP 

bersifat kurang stabil sehingga harus dibuat secara in time dan harus 

segera dipergunakan. Pengukuran antioksidan dengan metode FRAP 

dapat akurat jika dilakukan pada senyawa antioksidan yang dapat 

mereduksi Fe(III)TPTZ (Widyastuti, 2010). 

3. Metode CUPRAC (Cupric Ion Reducing Antioxidant Capacity) 

Metode CUPRAC didasarkan pada prinsip pembentuan kelat 

oleh bis (neukropin) besi (II) menggunkan pereaksi redoks kromogenk 

pada pH 7. Kelebihan metode ini adalah pereaksi yang digunakan 

cukup cepat, selektif, lebih stabil, mudah didapatkan, dan 

diaplikasikan. Absorbansi dari pembentukan kelat Cu(I) merupakan 

hasil reaksi redoks dengan mereduksi polifenol pada panjang 

gelombang 450 nm (Erawati, 2002). 
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  BAB 3 

KERANGKA KONSEP DAN HIPOTESIS PENELITIAN 

1.1 Kerangka Konsep 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan:         

  : Diteliti  Gambar 3.1 Kerangka Konsep 

  : Tidak diteliti    

Jumlah radikal bebas melebihi kemampuan 
detoksifikasi oleh sistem pertahanan 

antioksidan tubuh 

Stres oksidatif  

↓ paparan radikal bebas dan 
mengoptimalkan pertahanan tubuh dengan 

antioksidan 

 

 

Mencegah reaksi 
berantai radikal bebas  

Antioksidan eksogen Antioksidan endogen 

Dim sum belut dan tempe 

 

Pengembangan produk 
makanan selingan 

Belut 

Kandungan/100 gram: 
Vitamin A: 480 mcg 

Vitamin C: 2 mg 
 

Kandungan/100 gram: 
Vitamin A: 36 mcg 

Isoflavon: 60,61 mg 
 

Tempe 

Rata-rata permintaan 
siomay meningkat  
6%-10% per tahun 

dalam 5 tahun terakhir 

Analisis aktivitas 
antioksidan 
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 Pada keadaan yang normal, sel memproduksi radikal bebas sebagai 

konsekuensi logis pada reaksi biokimia dalam kehidupan aerobik.  Pembentukan 

radikal bebas akan dinetralisir oleh antioksidan yang berasal dari tubuh dalam 

jumlah yang seimbang. Jika jumlah radikal bebas melebihi kemampuan 

detoksifikasi oleh sistem pertahanan antioksidan tubuh, maka akan memberikan 

pengaruh negative yaitu timbulnya kondisi stres oksidatif (Astuti, 2008). Cara 

untuk mengurangi stres oksidatif adalah mengurangi paparan radikal bebas dan 

mengoptimalkan pertahanan tubuh melalui aktivitas antioksidan (Khaira, 2010). 

 Sistem pertahanan tubuh yang paling utama dilakukan oleh antioksidan 

endogen (primer) dengan mencegah terbentuknya radikal bebas baru, 

sedangkan selebihnya akan dilakukan oleh antioksidan eksogen yang terdiri atas 

antioksidan sekunder dengan mencegah reaksi berantai radikal bebas dan 

antioksidan tersier yang berperan memperbaiki sel dan jaringan yang rusak 

akibat radikal bebas. Contoh antioksidan sekunder meliputi vitamin A, C, dan 

flavonoid (Lingga, 2012). Antioksidan eksogen merupakan antioksidan yang 

berasal dari luar tubuh atau yang bias ditemukan pada bahan makanan seperti 

pada belut dan tempe.  

 Belut merupakan hewan yang mempunyai bentuk seperti ular namun 

tidak bersisik. Kandungan antioksidan pada belut  adalah vitamin A (retinol) 

sebesar 480 mcg/100 g dan vitamin C sebesar 2 mg/100 g (Junariyata, 2012). 

Vitamin A berperan menghentikan reaksi berantai dengan menjebak radikal 

bebas (Lung dan Destiani, 2017), sedangkan vitamin C mempunyai fungsi 

memutus reaksi radikal yang dihasilkan melalui lipid peroksidasi (Sayuti dan 

Yenrina, 2015). 
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 Tempe merupakan produk fermentasi kedelai dengan jamur Rhizopus 

oligosporus yang mampu menghidrolisis senyawa kompleks menjadi senyawa 

yang lebih sederhana sehingga lebih mudah dicerna dan diserap oleh tubuh 

(Astawan, 2008). Proses fermentasi menyebabkan kandungan isoflavon total 

pada tempe meningkat jauh lebih tinggi dibandingkan kedelai (Utari dkk., 2010). 

Antioksidan pada tempe yaitu berupa isoflavon sebesar 60,61 mg100 g dan 

vitamin A dalam bentuk karotenoid sebesar 36 mcg/100 g. Isoflavon berperan 

sebagai penangkap radikal bebas yang berupa glukosida dan aglikon (Astuti, 

2008), sedangkan vitamin A bekerja sama dengan vitamin E dan karotenoid 

dalam melindungi serangan radikal bebas yang larut dalam lemak (Lingga, 2012). 

 Produk olahan belut yang telah beredar di pasaran adalah bakso, sosis, 

dan keripik (Roy dan Harianto, 2010), sedangkan produk olahan tempe 

umumnya yaitu keripik tempe dan kering tempe (Kristianto dkk., 2015). 

Pengembangan produk selanjutnya diharapkan dapat berfungsi untuk 

meningkatkan nilai gizi terutama antioksidan yaitu berupa makanan selingan dim 

sum. Salah satu jenis dim sum adalah siomay dan rata-rata permintaan pangan 

dari olahan daging dan ikan seperti siomay mengalami peningkatan 6%-10% per 

tahun dalam 5 tahun terakhir (Roesfitawati, 2015). Oleh karena itu, diharapkan 

pengembangan produk berupa dim sum berbahan dasar belut dan tempe dapat 

menjadi salah satu alternatif makanan selingan. 

1.2 Hipotesis Penelitian 

Terdapat perbedaan aktivitas antioksidan pada dim sum berbahan dasar 

belut dan tempe pada berbagai perlakuan.  
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BAB 4 

METODE PENELITIAN 

4.1 Rancangan Penelitian 

Desain yang digunakan dalam penelitian ini adalah experimental 

laboratory dengan metode rancangan acak lengkap (RAL). Analisis sampel 

dilakukan secara berulang untuk menghindari kesalahan dan memengaruhi 

keakuratan data yang dihasilkan. Penelitian ini dilakukan 2 tahap penelitian yaitu 

uji pendahuluan dan dilanjutkan dengan uji aktivitas antioksidan. Berdasarkan uji 

pendahuluan, perlakuan yang terpilih akan digunakan sebagai penelitian utama 

sebagai formulasi P2. Perlakuan penelitian pada penelitian ini yaitu dengan 

membandingkan daging belut sebagai P0, tempe sebagai P1, serta daging belut 

dan tempe sebagai P2, sehingga dihasilkan sebanyak 3 perlakuan. 

P0: daging belut 

P1: tempe 

P2: daging belut + tempe (70:30) 

Dari 3 perlakuan ini, sehingga didapatkan banyaknya pengulangan atau 

replikasi menggunakan rumus Gomez (Hanafiah, 2016) yaitu: 

(rn – 1) (n – 1) > V2 

(r3 – 1) (3 – 1) > 6 

r3 – 1   > 6 + 2 

r3   > 8 + 1 

r3  > 9 

r  > 3 

Dimana r = replikasi 
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V = derajat bebas galat 

 n = jumlah sampel 

 Pada penelitian ini terdapat 3 perlakuan dan berdasarkan perhitungan 

tersebut, maka jumlah pengulangan pada setiap perlakuan adalah 3 replikasi 

sehingga total keseluruhan terdapat 9 perlakuan sampel. Desain penelitian 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) secara lengkap dapat disajikan pada Tabel 4.1. 

Tabel 4.1 Rancangan Acak Lengkap 

Ulangan 
Perlakuan 

Total Keseluruhan 
P0 P1 P2 

1 P01 P11 P21  
2 P02 P12 P22  
3 P03 P13 P23  

Total Perlakuan 3 3 3 9 

Agar semua perlakuan mendapat peluang yang sama untuk 

mendapatkan nomor urut perlakuan maka digunakan pengacakan dengan 

langkah sebagai berikut: 

1. Menyiapkan kertas kecil kosong sebanyak 9 lembar. 

2. Menulis tiap lembar dengan angka 1-9 kemudian dikumpulkan dan dikocok. 

3. Mengeluarkan 1 kertas dan angka yang tertera di kertas tersebut akan 

menjadi nomor urut untuk P01, angka yang keluar selanjutnya akan menjadi 

nomor urut P02, dilanjutkan hingga P23. 

4. Semua perlakuan mendapat nomor urut masing-masing. 

5. Rancangan nomor urut perlakuan disajikan dalam Tabel 4.2.  
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Tabel 4.2 Randomisasi Perlakuan 

Perlakuan Nomor Urut Kode 

P01 9 901 
P02 2 202 
P03 4 403 
P11 5 511 
P12 8 812 
P13 6 613 
P21 3 321 
P22 7 722 
P23 1 123 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan dim sum belut dan tempe 

ditampilkan pada Tabel 4.3. 

Tabel 4.3 Bahan Pembuatan Dim sum Belut dan Tempe 

Jenis Bahan P0 P1 P2 

Daging belut (g) 550 0 385 

Tempe (g) 0 550 165 

Tepung terigu (g) 50 50 50 

Tepung tapioka (g) 75 75 75 

Bawang putih (siung) 10 10 10 

Minyak wijen (g) 50 50 50 

Garam (g) 10 10 10 

Gula pasir (g) 10 10 10 

Merica bubuk (g) 10 10 10 

Ketumbar bubuk (g) 10 10 10 

Kaldu jamur (g) 10 10 10 

Air (ml) 130 130 130 
Sumber: modifikasi resep Buleng (2016) untuk 10 porsi  

Tabel 4.4 Bahan Pembuatan Kulit Dim sum 

Jenis Bahan Berat 

Tepung Terigu (g) 170 
Margarin (g) 30 
Garam (g) 5 
Air dingin (ml) 80 
Sumber: resep Yuyun (2007) untuk 10 porsi   
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4.2 Kriteria Bahan 

4.2.1 Belut 

4.2.1.1   Kriteria Inklusi 

1) Jenis belut sawah (Monopterus Albus) 

2) Panjang belut 30-40 cm 

3) Warna kulit abu-abu terang hingga gelap 

4.2.1.2   Kriteria Eksklusi 

1) Terdapat bercak putih pada kulit belut 

4.2.2 Tempe 

4.2.2.1   Kriteria Inklusi 

1) Kondisi matang  

2) Berwarna putih merata dan tertutup hifa sempurna 

3) Tekstur kompak 

4.2.2.2    Kriteria Eksklusi 

1) Tempe berjamur keabu-abuan 

4.3 Variabel Penelitian 

4.3.1 Variabel Terikat 

Variabel terikat pada penelitian ini adalah aktivitas antioksidan 

pada dim sum berbahan dasar belut dan tempe. 

4.3.2 Variabel Bebas 

Variabel bebas pada penelitian ini adalah komposisi daging belut 

dan tempe dalam pembuatan dim sum. 
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4.4 Lokasi dan Waktu Penelitian 

4.4.1 Lokasi Penelitian 

1. Laboratorium Penyelenggaraan Makanan Program Studi Ilmu 

Gizi Fakultas Kedokteran Universitas Brawijaya Malang untuk 

pembuatan dim sum berbahan dasar belut dan tempe. 

2. Laboratorium Pengawasan Mutu dan Pangan Fakultas 

Teknologi Pertanian Universitas Brawijaya untuk uji aktivitas 

antioksidan. 

4.4.2 Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2018 hingga 

Desember 2018. 

4.5 Alat dan Bahan (Instrumen Penelitian) 

Pada penelitian pembuatan dim sum berbahan dasar belut dan tempe 

diperlukan alat dan bahan sesuai dengan tahapan pembuatannya untuk 

dilakukan uji aktivitas antioksidan. 

4.5.1 Pembuatan Isi Dim sum 

4.5.1.1 Alat  

Alat yang digunakan dalam pembuatan dim sum berbahan 

dasar belut dan tempe meliputi pisau, talenan plastik, baskom, 

panci kukus, sendok stainless, kompor merk Rinnai RI-522C, cobek, 

food processor merk Philips, timbangan digital merk Tanita KD 160.  

4.5.1.2 Bahan 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan dim sum berbahan 

dasar belut dan tempe meliputi daging belut (didapatkan dari 
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pengepul belut di daerah Batu, Jawa Timur, tempe kedelai 

(didapatkan dari pengrajin lokal di Toko Dian di Jalan Sanan 

3C/12A), tepung terigu merk Segitiga Biru, tepung tapioka merk 

Sagu Pak Tani Gunung, dan air. Bumbu-bumbu yang ditambahkan 

meliputi bawang putih, merica bubuk merk Ladaku, ketumbar bubuk 

merk Desaku, minyak wijen merk Matahari, garam merk Cap Kapal, 

gula pasir merk Gulaku, dan kaldu jamur merk Totole. 

4.5.2 Pembuatan Kulit Dim sum 

4.5.2.1 Alat  

Alat yang digunakan dalam pembuatan kulit dim sum 

berbahan dasar belut dan tempe meliputi sendok, baskom, panci 

pengukus, dan mesin penggiling pasta merk Atlas Marcato. 

4.5.2.2 Bahan 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan kulit dim sum 

berbahan dasar belut dan tempe meliputi tepung terigu merk 

Segitiga Biru, margarin merk Blueband, garam merk Cap Kapal, dan 

air dingin. 

4.5.3 Uji Aktivitas Antioksidan 

4.5.3.1 Alat 

Alat yang digunakan dalam uji aktivitas antioksidan meliputi 

pipet, spektofotometri, tabung reaksi, dan vortex. 

4.5.3.2 Bahan 

Bahan yang digunakan dalam melakukan uji aktivitas 

antioksidan meliputi sampel dim sum belut, dim sum tempe, dim 
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sum belut dan tempe, larutan 0,1mM DPPH dalam etanol, sampel 

berupa ekstrak antioksidan, larutan 500 ppm ekstrak dalam etanol 

(konsentrasi divariasi), larutan 100 ppm BHA atau BHT sebagai 

antioksidan standar, etanol. 

4.6 Definisi Operasional 

4.6.1 Formulasi Dim sum  

Dim sum adalah makanan kudapan yang dibuat dari daging belut 

(formulasi P0), tempe (formulasi P1), belut dan tempe (formulasi P2) 

dengan penambahan tepung dan bumbu kemudian dibungkus kulit 

pangsit serta dilakukan pengukusan hingga matang merata selama 30 

menit dengan suhu 100˚C. 

4.6.2 Uji Aktivitas Antioksidan 

Aktivitas antioksidan merupakan jumlah persentase antioksidan 

yang terkandung pada dim sum berbahan dasar belut dan tempe dengan 

prinsip penangkapan atom hidrogen oleh DPPH dari senyawa antioksidan. 

Metode uji yang digunakan adalah spektrofometri dengan parameter IC50 

dan hasil pengujian dinyatakan dengan satuan mg/ml. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



33 
 

 
 

4.7 Prosedur Penelitian 

4.7.1 Alur Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

               Gambar 4.1 Alur Penelitian 

Pemilihan Belut dan Tempe Sesuai Kriteria Inklusi 

Pembuatan Isi Dim sum 

Pembuatan Kulit Dim sum 

Penelitian Pendahuluan  

( Uji Mutu Organoleptik pada 5 Formulasi resep) 

Terpilih 1 Formulasi Resep Terbaik 

Penelitian Utama 

Analisis Data dan Pembahasan 

Produk Dim sum 

Uji Aktivitas Antioksidan 

Nilai Inhibitor Concentration (IC50) 

P0 

Belut 

 

P1 
Tempe 

 

P2 

Belut : Tempe (70:30) 
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4.7.2 Penelitian Pendahuluan 

Pada penelitian pendahuluan (Satiti, 2009) terdapat 5 formulasi 

resep dengan pengolahan bahan mentah dikukus dan tidak dikukus yang 

merupakan modifikasi resep siomay dari Buleng (2016) dengan 

perbandingan belut dan tempe berdasarkan perlakuan adalah Resep 1 

30:70, Resep 2 70:30, Resep 3 40:60, Resep 4 60:40 dan Resep 5 50:50. 

Formulasi bahan pembuatan dim sum berbahan dasar belut dan tempe 

dapat dilihat pada Tabel 4.5. 

Tabel 4.5 Formulasi Bahan Pembuatan Dim sum 

Bahan 

Formulasi (g) 

Resep

1 

Resep

2 

Resep

3 

Resep

4 

Resep

5 

Daging belut 16,5 38,5 22 33 27,5 

Tempe 38,5 16,5 33 22 27,5 

Tepung terigu 5 5 5 5 5 

Tepung tapioka 7,5 7,5 7,5 7,5 7,5 

Bawang putih  1 1 1 1 1 

Minyak wijen 5 5 5 5 5 

Garam 1 1 1 1 1 

Gula pasir 1 1 1 1 1 

Merica bubuk 1 1 1 1 1 

Ketumbar bubuk 1 1 1 1 1 

Kaldu jamur 1 1 1 1 1 

Air 13 13 13 13 13 

Total (g) 91,5 91,5 91,5 91,5 91,5 
Sumber: modifikasi resep Buleng (2016) untuk 1 porsi 
Keterangan: 
Resep 1 (belut 30 : tempe 70) tidak dikukus  : AXY 
Resep 2 (belut 70 : tempe 30) tidak dikukus  : BCX   
Resep 3 (belut 40 : tempe 60) tidak dikukus  : DAK   
Resep 4 (belut 60 : tempe 40) tidak dikukus  : WUC   
Resep 5 (belut 50 : tempe 50) tidak dikukus  : TSR   
Resep 1 (belut 30 : tempe 70) dikukus  : UVW 
Resep 2 (belut 70 : tempe 30) dikukus  : CAS 
Resep 3 (belut 40 : tempe 60) dikukus  : UXY 
Resep 4 (belut 60 : tempe 40) dikukus  : WSU 
Resep 5 (belut 50 : tempe 50) dikukus  : LNO   

Pada pembuatan 1 porsi dim sum diperlukan bahan-bahan untuk 

pembuatan kulit yaitu tepung terigu 17 g, margarin 3 g, garam 0,5 g 
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serta air dingin 80 ml. Kemudian sepuluh perlakuan tersebut diproduksi 

dan dilakukan uji mutu organoleptik dengan panelis agak terlatih 

sejumlah 15 orang yang dilakukan pada tanggal 23 November 2018. 

Parameter yang dinilai yaitu rasa, aroma, tekstur, dan kesukaan. 

Penilaian tiap parameternya menggunakan 5 skala hedonik yaitu dari 

“tidak suka”, “netral”, “agak suka”, “suka”, dan “sangat suka”. Produk dim 

sum yang terpilih akan digunakan pada penelitian utama sebagai 

formulasi P2 yang kemudian dilanjutkan dengan uji laboratorium yaitu 

aktivitas antioksidan.  

4.7.3 Tahap Pelaksanaan 

Pada tahap pelaksanaan disebut juga tahap penelitian utama, 

yaitu pembuatan kulit dan isi dim sum berbahan dasar belut dan tempe 

yang kemudian dilanjutkan dengan uji aktivitas antioksidan.  

4.7.3.1 Pembuatan Kulit Dim sum Belut dan Tempe 

Tahapan pembuatan kulit dim sum berbahan dasar belut 

dan tempe mengacu pada Yuyun (2007) yang telah dimodifikasi 

dan dijelaskan sebagai berikut. 

1. Menyiapkan alat dan bahan (tepung terigu 170 g, margarin 30 

g, garam 5 g, air dingin 80 ml). 

2. Memasukkan tepung terigu ke dalam wadah (baskom). 

3. Menambahkan margarin, garam, dan air kemudian aduk 

sedikit demi sedikit hingga menyatu dan kalis. 

4. Setelah kalis, melakukan penggilingan hingga tipis 

menggunakan mesin penggilingan pasta. 

5. Memotong kulit dim sum dengan ukuran 7 cm x 7 cm. 
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4.7.3.2 Pembuatan Dim sum Belut dan Tempe 

Tahapan dalam proses pembuatan dim sum belut dan 

tempe meliputi tahap pembuatan isi dim sum, penyatuan isi dan 

kulit dim sum, dan tahap pengukusan. Proses pengolahan dim sum 

siomay ini telah sesuai dengan SNI 7756-2013 yang menyatakan 

bahwa proses pembuatan siomay melalui tahapan pembungkusan 

isi siomay dengan kulit pangsit dan mengalami perlakuan 

pengukusan. Tahapan pembuatan dim sum mengacu pada Ariyani 

(2015) yang telah dimodifikasi dan dijelaskan sebagai berikut. 

1. Melakukan penggilingan pada setiap bahan utama pada 

perlakuan P0 (daging belut), P1 (tempe), P2 (daging belut dan 

tempe) dengan menggunakan food processor. 

2. Menambahkan tepung terigu, tepung kanji, bawang putih, 

minyak wijen, garam, gula, kaldu jamur, merica, dan ketumbar 

bubuk pada setiap perlakuan. 

3. Menambahkan air sebanyak 13 ml dan dilakukan 

pencampuran bahan hingga homogen. 

4. Setelah adonan pada setiap perlakuan kalis, adonan dibentuk 

seperti siomay dengan menggunakan kulit dim sum yang 

sudah dibuat sebelumnya. 

5. Memasukkan adonan yang telah dibentuk ke dalam panci 

kukus yang telah mendidih dalam keadaan tertutup selama 30 

menit agar dim sum matang secara merata. 
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4.7.4 Uji Aktivitas Antioksidan 

Uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan mengukur daya tangkap 

terhadap radikal bebas (radical scavenging activy) menggunakan radikal 

sintetik DPPH (1,1,2,2-diphenylpicrylhydrazil). Pengukuran dilakukan 

dengan spektrofotometer menggunakan larutan metanol, etanol, atau 

aseton berwarna ungu dengan absorbansi maksimum 517 nm. DPPH 

merupakan radikal bebas relatif stabil yang tidak ditemukan dalam tubuh. 

Metode DPPH dipilih karena mudah dilakukan dan sederhana. Tahapan 

dalam melakukan uji aktivitas antioksidan menurut Santoso (2016) adalah 

sebagai berikut: 

1. Siapkan seri tabung reaksi, masing-masing tabung diisi 1 ml 

larutan sampel, 1 ml larutan BHA sebagai standar, dan 1 ml etanol 

(sebagai blanko). 

2. Kemudian tambahkan 3 ml larutan DPPH ke dalam masing-masing 

tabung kemudian diaduk pada vortex. 

3. Baca absorbansi pada panjang gelombang 517 nm tiap 5 menit 

(mulai menit ke-0), sampai warna ungu hampir hilang. 

4. Perhitungan IC50 

a. % Inhibisi = ( 
                                    

                   ) x 100% 

b. Pembuatan kurva kalibrasi 

Kurva kalibrasi dibuat dengan memasukkan data konsentrasi (x) 

dan % inhibisi (y). Kemudian diperoleh persamaan regresi dari 

kurva kalibrasi. 

c. Persamaan regresi yang digunakan adalah y = ax + b 

Dapat diperoleh nilai IC50  
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Keterangan: 

y = % inhibisi (50) 

a = Intercept (perpotongan garis di sumbu y) 

b = Slope (kemiringan) 

x = Konsentrasi 

(Molyneux, 2004) 

4.7.5 Analisis Data 

Analisis data dilakukan pada hasil uji aktivitas antioksidan dengan 

3 perlakuan yaitu dim sum belut, dim sum tempe serta dim sum belut dan 

tempe. Masing-masing perlakuan dilakukan 3 pengulangan, sehingga 

dihasilkan 9 perlakuan. Namun, karena dari masing-masing perlakuan 

terdapat 1 data yang menyimpang, maka data yang akan di analisis 

sejumlah 6. 

Data hasil penelitian dianalisis secara statistik menggunakan 

software SPSS (Statistical Package for Social Science) versi 16. Uji 

normalitas data menggunakan Uji Saphiro Wilk Test. Data aktivitas 

antioksidan tidak terdistribusi normal sehingga dilakukan transformasi 

data dengan menggunakan rumus pangkat dua, pangkat tiga, satu per, 

logaritma, dan akar. Setelah dilakukan transformasi, data tetap tidak 

terdistribusi normal. Sehingga uji beda dilakukan menggunakan uji 

Kruskal Wallis (Dahlan, 2011). 
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BAB 5 

HASIL DAN ANALISIS DATA  

5.1 Uji Pendahuluan 

Pada penelitian aktivitas antioksidan dim sum berbahan dasar belut dan 

tempe dilakukan uji pendahuluan yang bertujuan untuk menentukan 1 formulasi 

dim sum dengan perlakuan terbaik dari 10 formulasi dim sum. Data uji 

pendahuluan merujuk pada Satiti (2019). Panelis yang paling banyak 

menyatakan “suka” pada masing-masing parameter (rasa, aroma, tekstur, dan 

kesukaan) adalah pada perlakuan yang menggunakan perbandingan daging 

belut dan tempe sebesar 70:30 dengan pengolahan tidak dikukus. 

5.2 Karakteristik Produk Dim sum Belut, Dim sum Tempe, serta Dim sum 

Belut dan Tempe 

Kulit dim sum pada ketiganya memiliki tekstur yang sama yaitu kenyal. 

Tekstur pada isian dim sum belut, dim sum tempe serta dim sum belut dan tempe 

mempunyai perbedaan yaitu dim sum belut mempunyai tekstur yang lembut, dim 

sum tempe mempunyai tekstur yang kasar serta tekstur dim sum belut dan 

tempe sedikit kasar dari dim sum belut. 

Aroma dim sum belut lebih amis jika dibandingkan dengan dim sum tempe 

serta dim sum belut dan tempe. Dim sum belut mempunyai rasa yang sedikit 

amis, dim sum tempe mempunyai rasa yang gurih, serta dim sum belut dan 

tempe juga mempunyai rasa gurih. Warna isian dari ketiga dim sum mempunyai 

perbedaan. Dim sum belut berwarna lebih gelap karena dominan belut,  dim sum 

tempe berwarna kekuningan serta dim sum belut dan tempe berwarna kuning 
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kecoklatan. Gambar dim sum belut dapat dilihat pada Gambar 5.1, dim sum  

tempe pada Gambar 5.2 serta dim sum belut dan tempe pada Gamba  r 5.3. 

Gambar 5.1 Dim sum Belut (Dokumentasi Pribadi) 

 

 

 

 

 

Gambar 5.2 Dim sum Tempe (Dokumentasi Pribadi) 

 

Gambar 5.3 Dim sum Belut dan Tempe (Dokumentasi Pribadi) 
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5.3 Hasil Uji Aktivitas Antioksidan 

Berdasarkan hasil uji pendahuluan, formulasi dengan perbandingan belut 

dan tempe sebesar 70:30 tanpa dikukus yang terpilih akan digunakan pada 

penelitian utama sebagai formulasi P2 yang kemudian dilanjutkan dengan uji 

aktivitas antioksidan. Hasil uji aktivitas antioksidan dim sum berbahan dasar belut 

dan tempe dapat dilihat pada Tabel 5.2. Data yang digunakan adalah data 

antioksidan IC50 sebelum dilakukan transformasi. 

Tabel 5.1 Hasil Aktivitas Antioksidan Produk Dim sum  

Perlakuan 
Antioksidan IC50 (mg/ml)  

(Median (Percentil 25; Percentil 75)) 

P0 414,93 (413,09; 416,77)a 

P1 172,14 (164,78; 179,50)a 

P2 413,58 (394,27; 432,89)a 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf berbeda menunjukkan beda nyata  
P0 : Dim sum Belut 
P1 : Dim sum Tempe 
P2 : Dim sum Belut dan Tempe (70:30) 

Pada penelitian ini dilakukan pengujian aktivitas antioksidan terhadap 

masing-masing perlakuan yaitu P0, P1, dan P2 dengan pengulangan sebanyak 

tiga kali. Hasil dari pengujian aktivitas antioksidan masing-masing perlakuan yaitu 

P0 (414,93 mg/ml) memiliki aktivitas antioksidan yang rendah, sedangkan pada 

P1 (172,14 mg/ml) memiliki aktivitas antioksidan yang lebih tinggi dari 2 

kelompok perlakuan lainnya. Kemudian pada P2 (413,58 mg/ml) memiliki 

aktivitas antioksidan yang lebih tinggi dari P0. 

5.4 Hasil Uji Statistik Kruskal Wallis 

Pada penelitian ini dilakukan uji statistik dengan menggunakan software  

SPSS. Uji statistik menggunakan uji Saphiro Wilk Test menunjukkan data tidak 

terdistribusi normal (p < 0,05) sehingga dilakukan transformasi data dengan 

menggunakan rumus pangkat dua, pangkat tiga, satu per, logaritma serta akar. 
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Setelah dilakukan transformasi, data tetap tidak terdistribusi normal. Kemudian 

uji statistik lanjutan Kruskal Wallis diperoleh nilai p=0,180 yang menunjukkan 

tidak adanya perbedaan aktitivitas antioksidan antar kelompok perlakuan, 

sehingga tidak diperlukan uji lanjutan Mann-Whitney. 
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BAB 6 

PEMBAHASAN 

6.1 Pelaksanaan Penelitian 

6.1.1 Uji Pendahuluan 

Pada penelitian ini diawali dengan uji pendahuluan untuk 

menentukan formulasi dim sum belut dan tempe yang akan digunakan 

pada penelitian utama. Uji pendahuluan dilakukan melalui uji coba resep 

dan uji seleksi formula dim sum dengan organoleptik. Data uji pendahuluan 

merujuk pada Satiti (2019). Secara keseluruhan, formulasi yang digunakan 

sebagai dim sum belut dan tempe adalah formulasi dim sum dengan 

perbandingan daging belut dan tempe 70:30 tanpa dikukus. 

6.1.2 Pembuatan Dim sum Berbahan Dasar Belut dan Tempe 

Setelah didapatkan formulasi yang terpilih dari hasil uji organoleptik, 

maka dilanjutkan dengan penelitian utama menggunakan 3 perlakuan yaitu 

P0 (dim sum belut), P1 (dim sum tempe), P2 (dim sum belut dan tempe). 

Masing-masing perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak tiga kali untuk 

menghindari kesalahan acak yang akan menimbulkan ketidaktepatan data 

yang dihasilkan. Kemudian didapatkan 9 perlakuan dan dilakukan 

pengacakan untuk mendapatkan nomor urut perlakuan. Pembuatan dim 

sum dilakukan selama 3 hari dengan pembuatan 3 formulasi setiap 

harinya. Selanjutnya masing-masing perlakuan akan dilakukan uji aktivitas 

antioksidan dan kemudian dilakukan analisis data. 
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6.2 Aktivitas Antioksidan pada Dim sum Berbahan Dasar Belut dan 

Tempe 

Penentuan aktivitas antioksidan dilakukan dengan menggunakan metode 

spektrofotometri yang didasarkan pada pengukuran serapan DPPH yang 

berkaitan dengan kemampuan sebagai penangkap radikal bebas. Parameter 

yang digunakan adalah IC50 (inhibitory concentration) yaitu konsentrasi sampel 

yang menyebabkan absorbansi DPPH turun menjadi setengahnya (50%) yang 

dihitung berdasarkan persamaan regresi linier. Semakin rendah nilai IC50 

menunjukkan aktivitas anti radikal bebas yang semakin tinggi (Molyneux, 2004). 

Berdasarkan penelitian Phongpaichit dkk. (2007), jika nilai IC50<50 µg/ml maka 

aktivitas antioksidan tergolong sangat kuat, kemudian kuat jika nilai IC50 50-100 

µg/ml, sedang jika nilai IC50 100-150 µg/ml, rendah jika nilai IC50 151-200 µg/ml, 

dan sangat rendah jika nilai IC50>200 µg/ml. 

Berdasarkan hasil aktivitas antioksidan, kelompok perlakuan yang 

aktivitas antioksidannya paling tinggi yaitu kelompok perlakuan dim sum tempe. 

Kelompok perlakuan dim sum dengan komposisi belut dan tempe  memiliki 

aktivitas antioksidan yang sedikit lebih tinggi dari dim sum belut. Berdasarkan 

hasil uji statistik menggunakan Kruskal Wallis diperoleh p-value sebesar 0,180 

(p>0,05) yang menunjukkan bahwa tidak adanya perbedaan aktivitas antioksidan 

yang signifikan pada setiap perlakuan. 

Aktivitas antioksidan yang tinggi dipengaruhi oleh adanya kandungan 

antioksidan dalam bahan pangan. Aktivitas antioksidan yang dihasilkan 

cenderung menurun akibat pemanasan dalam waktu yang lama sehingga terjadi 

kerusakan senyawa-senyawa pada produk yang memiliki aktivitas antioksidan. 

Aktivitas antioksidan pada perlakuan dim sum belut tergolong rendah karena 
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terkait dengan kandungan antioksidan yang terdapat pada belut yaitu vitamin A 

dan vitamin C yang mengalami proses pengolahan, sehingga terjadi penurunan 

kandungan pada vitamin tersebut. Pengukusan dim sum yang dilakukan selama 

30 menit dengan suhu 1000C akan menurunan kandungan vitamin pada produk. 

Faktor yang memengaruhi penurunan kadar vitamin A adalah faktor suhu dan 

lama waktu pemanasan (Rahayu dan Putik, 2012). Metode pengukusan 

memberikan pengaruh terhadap kadar vitamin A yaitu penurunan yang 

bergantung pada cara mengukus dan jenis makanan yang dikukus. Sejalan 

dengan penelitian Aisyah (2012), penurunan kandungan vitamin A pada daging 

ikan cobia setelah dikukus selama 15 menit pada suhu 1000C adalah sebesar 

42,36%.  

Selain vitamin A, Vitamin C juga merupakan vitamin yang mudah 

mengalami oksidasi terutama karena proses pemanasan. Semakin tinggi suhu 

dan lama pemanasan menyebabkan degradasi vitamin C yang semakin besar 

pula. Oksidasi asam askorbat akan mengubah vitamin C menjadi asam L-

dehidroaskorbat yang memiliki sifat labil dan dapat mengalami perubahan 

menjadi asam L-diketogulonat yang akan mengurangi bahkan menghilangkan 

keaktifan vitamin C yang ada dalam produk (Octaviani dan Rahayuni, 2014). 

Terjadinya penurunan vitamin A dan vitamin C selama pengukusan merupakan 

penyebab terjadinya penurunan aktivitas antioksidan pada dim sum belut. 

Penyimpanan dim sum pada freezer juga memengaruhi terjadinya 

penurunan kandungan vitamin C, karena stabilitas vitamin C biasanya meningkat 

dengan penurunan suhu penyimpanan, namun selama pembekuan akan terjadi 

kerusakan jaringan yang cukup besar pada bahan pangan yang disimpan, 

sehingga stabilitas vitamin C akan menurun (Andarwulan dan Koswara, 1992). 
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Terjadinya penurunan vitamin C selama penyimpanan merupakan penyebab 

terjadinya penurunan aktivitas antioksidan pada dim sum belut. 

Aktivitas antioksidan pada dim sum tempe lebih tinggi di antara 2 

perlakuan lainnya karena terkait dengan kandungan antioksidan pada tempe 

selain vitamin A adalah isoflavon.  Proses pemanasan biji kedelai pada awal 

pembuatan tempe memudahkan enzim α-glukosidase untuk tumbuh dan 

mengubah isoflavon terikat (glikosida) menjadi isoflavon tidak terikat (aglikon) 

pada saat proses fermentasi. Isoflavon yang dominan pada tempe adalah aglikon 

yang lebih mudah terabsorbsi dibandingkan dalam bentuk glikosida. Kemudian 

proses pengolahan tempe segar menjadi makanan yang siap saji akan 

berpengaruh pada kandungan isoflavon. Metode pengolahan berupa 

pengukusan akan menurunkan kadar isoflavon tempe, hal ini sejalan dengan 

penelitian Utari dkk. (2010) yang menyatakan bahwa pengukusan tempe selama 

10 menit akan menurunkan kadar isoflavon sebesar 13,3%. Penurunan 

kandungan isoflavon terjadi karena kerusakan atau pemindahan isoflavon dari 

bahan dasar akibat peningkatan proses pemasakan (Utari dkk., 2010).  

Pengaruh metode pemasakan seperti pengukusan dapat meningkatkan 

aglikon dan β-glukosida isoflavon, tetapi menurunkan malonilglikosida (Xu dan 

Chang, 2008). Terjadinya penurunan vitamin A dan isoflavon selama 

pengukusan merupakan penyebab terjadinya penurunan aktivitas antioksidan 

pada dim sum tempe. 

 Perlakuan dim sum belut dan tempe memiliki aktivitas antioksidan yang 

lebih rendah daripada dim sum tempe dan sedikit lebih tinggi dari dim sum belut 

disebabkan oleh komposisi daging belut yang digunakan lebih banyak daripada 

tempe yaitu 70:30, sehingga antioksidan yang terkandung dalam dim sum lebih 
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banyak berupa vitamin A dan C yang mudah rusak oleh pemanasan. Sehingga, 

faktor yang paling berperan dalam penurunan antioksidan adalah adanya proses 

pengolahan pada daging belut. Proses pemotongan dan pencucian pada daging 

belut dapat menyebabkan penurunan kandungan vitamin C (Winarno, 2004), hal 

tersebut disebabkan oleh vitamin C memiliki sifat mudah larut dalam air, 

sehingga mudah hilang akibat luka di permukaan atau saat pemotongan bahan 

pangan (Begum et al., 2009).  

Jika dilihat dari kandungan antioksidan pada masing-masing bahan 

utama, tempe memiliki kandungan isoflavon sebesar 60,61 mg/100 g yang 

artinya jika dibandingkan dengan antioksidan yang terdapat pada belut (vitamin A 

480 mcg dan vitamin C 2 mg per 100 gram bahan), tempe memiliki aktivitas 

antioksidan yang lebih tinggi. Hal tersebut menunjukkan bahwa pada formulasi 

dim sum belut dan tempe dengan komposisi daging belut yang lebih banyak 

daripada tempe, tidak menghasilkan aktivitas antioksidan yang tinggi. Sehingga, 

faktor yang paling berperan dalam meningkatkan aktivitas antioksidan pada dim 

sum belut dan tempe adalah kandungan antioksidan dalam tempe, yaitu 

isoflavon. Kandungan isoflavon akan mengalami penurunan akibat peningkatan 

proses pemasakan, sejalan dengan penelitian Utari dkk. (2010), kandungan 

isoflavon pada tempe yang dikukus lebih kecil (13,3%) daripada yang digoreng 

(39,15%) dan direbus (18,2%). 

Secara keseluruhan, pada perlakuan dim sum belut, dim sum tempe, 

serta dim sum belut dan tempe memiliki aktivitas antioksidan yang tergolong 

sangat rendah karena nilai IC50>200 µg/ml. Hal tersebut disebabkan oleh 

banyaknya proses yang dilakukan pada saat pembuatan dim sum yaitu 

pencucian, pemotongan, penghancuran, dan pengukusan. Sehingga, kandungan 
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antioksidan yang dikandung dalam bahan utama pembuatan dim sum banyak 

mengalami penurunan.  

6.3 Implikasi Bidang Gizi 

Penelitian ini bermanfaat untuk memberikan informasi mengenai produk 

makanan selingan berbahan dasar belut yang saat ini masih jarang dikonsumsi 

dan tempe, sehingga dapat diterima oleh masyarakat luas, yaitu berupa dim sum. 

Pada penelitian ini didapatkan hasil formulasi dim sum berbahan dasar belut dan 

tempe yang memiliki aktivitas antioksidan sebesar (413,58 mg/ml) dengan 

perbandingan komposisi pada daging belut dan tempe sebesar 70:30. Produk 

dim sum berbahan dasar belut dan tempe diharapkan dapat dikonsumsi sebagai 

alternatif makanan selingan untuk mencegah terjadinya penyakit degeneratif. 

Kandungan antioksidan dim sum yang terdiri dari vitamin A, vitamin C, dan 

isoflavon tersebut merupakan antioksidan sekunder yang berfungsi sebagai 

senyawa penangkap radikal bebas dan mencegah terjadinya reaksi berantai, 

sehingga dapat meminimalisir kerusakan yang terjadi (Purba dan Martosupono, 

2009).  

6.4 Keterbatasan Penelitian 

Keterbatasan pada penelitian ini yaitu tidak dilakukan uji aktivitas 

antioksidan pada masing-masing bahan utama, sehingga tidak dapat ditentukan 

formulasi mana yang akan menghasilkan aktivitas antioksidan optimal yang 

nantinya dapat digunakan sebagai acuan pada uji coba resep. Kemudian juga 

tidak diketahui antioksidan mana yang lebih memengaruhi dalam peningkatan 

aktivitas antioksidan. 
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BAB 7 

PENUTUP 

7.1 Kesimpulan 

1. Hasil uji aktivitas antioksidan pada dim sum belut sebesar 414,93 

mg/ml 

2. Hasil uji aktivitas antioksidan pada dim sum tempe sebesar 172,14 

mg/ml 

3. Hasil uji aktivitas antioksidan pada dim sum belut dan tempe sebesar 

413,58 mg/ml 

4. Tidak terdapat perbedaan aktivitas antioksidan antar kelompok 

perlakuan dan aktivitas antioksidan paling tinggi terdapat pada dim sum 

tempe 

7.2 Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai komposisi daging belut 

dan tempe yang tepat pada formulasi dim sum belut dan tempe, 

sehingga dihasilkan aktivitas antioksidan yang tinggi 

2. Perlu dilakukan penelitian mengenai kandungan antioksidan pada 

masing-masing bahan, sehingga diketahui antioksidan apa yang 

memengaruhi peningkatan aktivitas antioksidan pada dim sum 

berbahan dasar belut dan tempe. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Kulit Dim sum 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.2 Diagram Alir Pembuatan Kulit Dim sum (Yuyun, 2007) 

 

 

 

  

- Tepung terigu 170 gram 

- Margarin 30 gram 

- Garam 5 gram 

- Air dingin 80 ml 

Menyiapkan bahan kulit 

dim sum 

Memasukan tepung terigu 

ke dalam wadah (baskom) 

Penambahan margarin, garam, 

dan air, aduk sedikit demi sedikit 

gingga menyatu dan kalis 

Pengambilan adonan, dilanjutkan dengan 

penggilingan hingga tipis menggunakan 

mesin penggilingan pasta 

Pemotongan kulit dim sum dengan ukuran 7 

x 7 cm 
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Lampiran 2. Diagram Alir Pembuatan Dim sum 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.3 Diagram Alir Pembuatan Dim sum (Ariyani, 2015) 

  

Pembungkusan adonan 

menggunakan kulit pangsit 

Pengukusan selama 30 menit 

P0 P1 P2 

Penambahan bahan meliputi tepung terigu, 

tepung kanji, bawang putih, minyak wijen, garam, 

gula, kaldu jamur, merica, ketumbar bubuk  

Penambahan air sebanyak 50 ml dan 

dilakukan pencampuran hingga homogen 

Daging belut Tempe 

Penggilingan 

dengan food 

processor 

Penggilingan 

dengan food 

processor 

Penggilingan 

dengan food 

processor 

Belut + Tempe 
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Lampiran 3. Dokumentasi Penelitian 

 
Daging belut 

 
Tempe 

 
Bumbu-bumbu 

 
Bahan pembuatan kulit  

 
Penggilingan adonan 

kulit 

 
Tepung terigu dan tapioka 

  
Pencucian belut 

 
Proses memisahkan 
duri dari daging belut 

 
Pengilingan daging belut dengan 

food processor 

 
Pengilingan tempe dengan food 

processor 

 
Penambahan minyak 
wijen pada adonan 

 
Adonan isi dim sum 

 
Pembungkusan adonan 

menggunakan kulit dim sum 

 
Pengukusan dim sum 

 
Pengemasan dim sum 
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Lampiran 4. Hasil Uji Aktivitas Antioksidan 
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Lampiran 5. Hasil Uji Kruskal Wallis 

Tests of Normality 

 Kolmogorov-Smirnov
a
 Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

antioksidan IC50 (mg/ml) .352 6 .019 .733 6 .013 

a. Lilliefors Significance Correction     

 

 

Tests of Normality 

 Kolmogorov-Smirnov
a
 Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

antioksidan ic50 kuadrat .329 6 .041 .756 6 .023 

antioksidan ic50 pangkat 3 .302 6 .093 .783 6 .041 

antioksidan ic50 1 per x .384 6 .006 .706 6 .007 

antioksidan ic50 akar x .362 6 .014 .723 6 .011 

antioksidan ic50 log 10 .371 6 .010 .716 6 .009 

a. Lilliefors Significance Correction     

 

 

Test Statistics
a,b

 

 antioksidan IC50 

(mg/ml) 

Chi-Square 3.429 

df 2 

Asymp. Sig. .180 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: kelompok 

perlakuan 
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Dim sum Belut 

Statistics 

antioksidan IC50 (mg/ml)  

 Valid 2 

Missing 0 

Mean 4.1493E2 

Median 4.1493E2 

Std. Deviation 2.60215 

Minimum 413.09 

Maximum 416.77 

Percentiles 25 4.1309E2 

75 4.1677E2 

 
Dim sum Tempe 

Statistics 

antioksidan IC50 (mg/ml)  

N Valid 2 

Missing 0 

Mean 1.7214E2 

Median 1.7214E2 

Std. Deviation 1.04086E1 

Minimum 164.78 

Maximum 179.50 

Percentiles 25 1.6478E2 

75 1.7950E2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     Dim sum Belut dan Tempe 

Statistics 

antioksidan IC50 (mg/ml)  

N Valid 2 

Missing 0 

Mean 4.1358E2 

Median 4.1358E2 

Std. Deviation 2.73085E1 

Minimum 394.27 

Maximum 432.89 

Percentiles 25 3.9427E2 

75 4.3289E2 
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