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KATA PENGANTAR

Selamat berjumpa pada penerbitan Media
Teknologi Pangan Vol. 3 No. 3—4 tahun 1987.
Nomor ini adalah penerbitan yang terakhir untuk
tahun 1987. Seperti diketahui sejak tahun 1987
Media Teknologi Pangan terbit dua kali setahun na-
mun dengan isi dan mutu yang diusahakan mening-
kat. Penerbitan kali ini menyajikan 8 tulisan hasil
penelitian dan 2 ulasan ilmiah.

Menyadari pentingnya penerbitan Media Tek-
nologi Pangan dalam forum komunikasi ilmiah ser-
ta terbatasnya dana yang tersedia untuk penerbit-
an, Pengurus PATPI serta Redaksi telah menetap-
kan suatu kebijaksanaan baru yang menyangkut
pemuatan naskah untuk Media Teknologi Pangan.
Bagi para penyumbang naskah yang ingin tulisan-
nya dimuat dalam Media Teknologi Pangan dimo-
hon untuk membantu biaya cetak sebesar Rp.
5.000, - per halaman naskah untuk anggota PATPI,
dan Rp. 10.000,- per halaman naskah untuk bu-
kan anggota PATPI. Kebijaksanaan tersebut mulai
berlaku untuk penerbitan tahun 1988.

Dengan berakhirnya tahun kalender 1987,
melalui kesempatan ini Pengurus PATPI menghim-
bau kepada para anggota agar mendaftarkan diri
untuk periode 1988. Kepada anggota yang telah
mendaftarkan kembali pada akhir 1987/awal 1988
diucapkan terima kasih. Hal ini perlu kami utara-
kan schubungan dengan rencana diadakannya se-
minar dan Kongres PATPI pada tgl. 3—4 Oktober
1988 di Jakarta. Pokok masalah yang akan dibahas
pada seminar tersebut ialah “Pengemasan dan
Transportasi dalam menunjang industri, distribusi
dalam negeri dan ekspor pangan”.

Redaksi
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PENGGUNAAN SENYAWA POLIFOSFAT DALAM
PENGOLAHAN HASIL PERIKANAN

(POLYPHOSPATES IN FISH PROCESSING)

Oleh

Hari Eko Irianto
Sub Balai Penelitian Perikanan Laut Slipi
(Bagian Proyck Pasca Panen Perikanan)

JAKARTA

PENDAHULUAN

[kan termasuk jenis bahan pangan yang sangat
mudah mengalami kemunduran mutu, baik sccara
kimia, fisik, maupun mikrobiologis. Aktifitas yang

umumnya dipandang penting dalam proses kemun-:

duran mutu ikan adalah oksidasi, aktifitas enzim
an air, dan serangan bakteri.

proteolitik, pembebas
a untuk mencegah

Penclitian-penelitian dalam usah
atau menghambat kemunduran mutu ikan akibat
aktifitas-aktifitas tersebut telah banyak dilakukan,
diantaranya dengan cara, pendinginan (refrigeras'i),
pembekuan, pemasakan atau blancing dan lain-lain.
Pendinginan ternyafta tidak mampu menghen-
{il-an aktifitas-aktifitas yang menyebabkan kemun-
duran mutu ikan tersebut. Pembekuan dapat meng:-
hentikan kegiatan mikrobiologis dan degradasi se-
cara enzimatis, tetapi peristiwa oksidasi dan pcm-
bebasan air masih tetap dapat berlangsung. Pema-
sakan afau blanching seperti halnya dcngnn.pcm-
bekuan, aktifitas mikrobiologis dan cnzin].atls_ da-
pat dihambat, tetapi proscs oksidasi masih tetap
berlangsung. Perlu diketahui bahwa dengan adanya
denaturasi protein dapat nwnyclmhkun pct!ll)ch:ls-
r-besaran, schingga dapat mengakibatkan
an.
awa polifosfat pada produk
annya adalah sangat cfektif
terhadap proscs oksidasi, pembebasan air,-.dzm pc.r-
ubahan tekstur, tetapi hanya mempunyal sedikit
pengaruh terhadap aktifitas bakteri dan enzim. Po-
lifosfat telah digunakan sebagai bahan tambahan
pada makanan, yang sccard Juas telah dimanfaatkan

an air besa
perubahan tekstur ik

Penggunaan seny
perikanan dan hasil olah

untuk membantu pada pengolahan atau untuk me-
ningkatkan mutu berbagai jenis bahan pangan, khu-
susnya produk-produk dari daging dan ikan. Senya-
wa fosfat adalah senyawa yang secara normal ter-
dapat pada semua makhluk hidup dan merupakan
komponen penting pada makanan manusia, dan
scbenarnya adalah merupakan bentuk garam dari
asam fosfat. Jika sejumlah unit-unit fosfat seder-
hana berikatan membentuk suatu struktur yang le-
bih kompleks dan dikenal sebagai polifosfat. Se-
nyawa fosfat yang dipakai pada bahan makanan
mungkin merupakan senyawa fosfat sederhana, pi-
rofosfat yang mengandung dua unit fosfat, tripo-
lifosfat yang mengandung tiga unit fosfat, atau po-
lifosfat yang mengandung lebih dari tiga unit fos-

fat.

CARA KERJA POLIFOSFAT

Polifosfat berfungsi dengan cara mengikat ion-
ion logam atau bereaksi langsung dengan protein.
Seperti yang telah kita ketahui, bahwa peristiwa
oksidasi akan dipercepat dengan adanya ion-ion lo-
gam, besi dan tembaga. Dengan cara mengikat ion-
ion logam tersebut, senyawa fosfat telah benar-be-
nar dapat menghambat proses oksidasi.

Daging-daging ikan umumnya tersusun atas
dua jenis protein utama, yaitu aktin dan miosin
yang membentuk suatu kompleks aktomiosin. Tri-
polilifosfat dan pirofosfat dapat memecah bentuk
kompleks tersebut dan memisahkan miosin. Miosin
yang terpisahkan itu berikatan dengan air dan ini
akan membantu menahan protein-protein larut air,
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mineral-mineral, dan vitamin-vitamin, termasuk
juga air.

Dengan cara pemasakan, miosin nkn.n mem-
bentuk gel, dan ini akan memperbaiki partikel-par-
tikel pengikat di dalam produk-produk ikan lumat
(minced fish), dan juga membantu untuk mo.l?nh:m.
air pada semua produk dengan menutup pori-pori
mikroskopis dan kapiler,

PENGGUNAAN

Penggunaan Pada Udang

Udang merupakan primadona ckspor hasil
perikanan Indonesia, schingga memerlukan pena-
nganan yang baik supaya tidak merugikan devisa
negara. Tripolifosfat sangat efektif digunakan pada
penanganan udang untuk mendapatkan udang ber-
kualitas tinggi. Udang vang dihasilkan biasanya ter-
gantung pada efisiensi pelepasan daging dari kulit-
nva dan juga resistensi air dalam d
pengolahan dan penyimpanan.

Pada pelepasan kulit sccara mekanik, biasanya
dilakukan perendaman dj dalam larutan polifosfat
8—10 persen sebelum pekerjaan terscbut dilaku-
kan. Sedangkan bila sebelum pelepasan kulit ada
perlakuan pemasakan, sebaiknya penggunaan larut-
an polifosfat diterapkan sebelum pemasakan, Cara-
cara tersebut benar-benar dapat menekan penyu-
sutan udang seminimum mungkin.

Pada udang yang berukuran lebih besar, pema-
kaian larutan polifosfat sebaiknya dilakukan scte-
lah proses pengulitan. Cara ini dijalankan, karena
biasanya udang yang berukuran besar mendapatkan
hasil yang tinggi selama proses pengulitan, selain
itu daya penetrasi fosfat pada udang yang berukur-
an besar ini sangat jelek Kegunaan fosfat dalam hal
ini adalah untuk memperbaiki resistensi air dan
daya simpan, Sebenarnyy konsentrasi larutan po-
lifosfat yang dibutuhkan untuk ini adalah sun'gﬂt
rendah, yaitu 2--5 persen.

Yang dipentingkan P

aging selama

‘ ada penggunaan larutan
polifosfat disini adala), konsentrasinya, bukan lama
perendaman, kareng setelah sekityr 2
biasanya daya serap ud
konstan,

=10 menit
ang terhadap fosfat sudah
Penggunaan Pada Kepiting

Penclitian-penelitian dj Jepang telal membuk-
tikan bahwa penggunaan Senyawa fosfat telyl ber-
hasil meningkatkan daya simpan kenmmpuan fos-

58 Media Teknol. Pangan Vol. 3(3-4), 1087

fat scbagai antioksidan. Dengan adanya sedikjt ok-
sidasi dapat menyebabkan terjadinya ikatan silang
(crosslink) antara lemak dan protein, yang selan,

jutnya akan menimbulkan pembebasan air dan teks-

tur yang keras. Peristiwa ini mengawalij sebelup
terjadinya perubahan flavour.,

Oregon State University juga telah berhagj]
memperlihatkan keuntungan pemakaian fosfat ge.
lama penyimpanan beku daging kepiting, Fosfat
lebih baik digunakan pada daging kepiting sebelum
dimasak dari pada setelah dimasak. Konsentras
fosfat 10 persen dipandang sebagai konsentrag;
yang paling efektif. Dengan cara demikian telah
berhasil  meningkatkan hasil beberapa persen,

Untuk penyimpanan jangka pendek tidak da-
pat dideteksi adanya efek positif atau negatif pada
mutu sccara organoleptik, tetapi pada penyimpan-

an jangka panjang keuntungan—keuntungan secara
organoleptik terlihat.

Penggunaan Pada Remis (Scallop)

Penggunaan senyawa polifosfat dalam hal ini
untuk membantu remis menghambat terjadinya
pembebasan air dan oksidasi selama penyimpanan
beku.

Pemakaian senyawa ini
ma daging remis dikely
mudian dicuci untuk m
si larutan fosfat d
ada struktur yvan
nya Kecil. Hasil

sangat mudah. Perta-
arkan dari cangkangnya, ke-
elepaskan kotoran. Penetra-
apat berjalan cepat, karena tidak
& Mmenyelubunginya dan ukuran-
optimum diperoleh dengan meng-
gunakan Natrium Tripolifosfat berkonsentrasi an-
tara 5 dan |10 Persen, serta lamg perendaman antara

2 (!311 30 menit. Hasil yYang diperoleh meningkat
sekitar 34 persen.

Penggunaan Paqy Sosis Tkan

Polifosfat ditambahkqy, pada pembuatan sosis

adalah untuk meningkatkan kekenyalannya. Kon-
sentrasi yang (Iipundang paling efektif adalah 0.2 -
0.5 persen, jika berlebihan gk, menimbulkan rasa
yang merugikan. Dengay, Memperhatikan rasa dan
ikatan daging, konsentrasj 0.2 — 0.3 persen adalah
lebih disukai dan telah umun digunakan.

Dengan adanya kombinasj panas, yaitu pada
saat pemasakan, kekenyalan terus meningkat sam-
pai suhu 80°C, tetapi kemudian turun tajam pada
suhu lebih darj 90°C. Pada suhuy yang terlalu tingg!
terjadi denaturasj Protein daging secara berlebihan,

-
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selain itu juga terjadi hidrolisa polifosfat menjadi
orthofosfat yang kurang efektif. Tripolifosfat di-
temukan sebagai yang paling baik untuk mening-
katkan kekenyalan.

Penggunaan Pada Daging Tkan Lumat

Kunci dari pembuatan daging ikan lumat (St-
rimi) adalah mendapatkan ckstraksi daging berkua-
litas tinggi, disinilah peranan polifos(fat diperlukan,
Jenis fosfat yang paling umum digunakan adalah
piro-- dan tripolifosfat, karena Kkemampuannya
untuk mengekstrak miosin. Miosin yang terekstrak
berkombinasi dengan lainnya membentuk struktur
yang kohesif, clastis, dan mudah dibentuk, sching-
ga memudahkan dalam pengolahan, disamping itu
membantu stabilitas produk selama tawing dan pe-
masakan.

Umumnya sekitar 0.2 — 0.5 persen fosfat di-
tambahkan langsung pada daging ikan lumat pada
tahap penggilingan.

Penggunaan Pada Produk Kaleng

Penggunaan fosfat disini adalah untuk men-
cegah timbulnya kristal. Kristal-kristal ini adalah
dalam bentuk magnesium amonium fosfat (Struvi-
te). Polifosfat ini bekerja dengan cara memisahkan
megnesium dan dengan cara demikian dapat meng-
timbulnya kristal-kristal ini. Polifosfat
n disini sangat sedikit, yaitu sekitar
medium yang dapat ditam-
bahlan pada saat sebelum pengisian atau langsung.
ke dalam kaleng. Gelain itu fosfat juga berfungsi
untuk melindungi tekstur selama proses pengaleng-

an.

hambat
yang diperluka
0.5 persen dari berat

Penggunann Pada Ikan Fillet
polifosfat pada ikan fillet adalah
mbebasan air dan oksidast. Se-
ahui bahwa bila produk ikan
beku dithawing akan terjadi pcl.nh'chns;m .ﬂi[' yang
biasanya juga diikuti dengan pcrn::;llvffu oksidasi, se-
hingga membuat produk itu menjadi kurang mena-

rik.

Penggunaan
untuk menekan pe
perfi yang kita ket

Fosfat juga dapat membantu dalam mgmbcp
sihkan ikan pada saat pcncglcizln. Tripolifosfat
mempunyai kemampuan l.ncnuszlhkan. (“.u dan Mg,
serta gumpalan darah, jadi dalam 'hiII. ini darah da-
pat benar-benar dibersihkan. Selain itu juga mem-
bantu melarutkan dan melepaskan substansi ini,

berarti telah mengurangi nutrien untuk bakteri
yang sckaligus membantu menghambat perkem-
bangan koloni bakteri pada permukaan ikan.

Cara yang paling mudah pemakaiannya adalah
ikan fillet ditaruh di dalam keranjang dan direndam
di dalam larutan polifosfat sambil digoyang-goyang
sampai semua permukaan ikan fillet bersentuhan
dengan larutan tersebut. Cara yang lebih maju ada-
Jah dengan menggunakan conveyor yang dilewat-
kan secara mckanik melalui tangki yang berisi la-
rutan polifosfat. Scbaliknya larutan polifosfat se-
lalu diganti bila telah terjadi perubahan warna atau
terkontaminasi. Cara yang ketiga adalah dengan
menjatuhkan ikan fillet secara perlahan-lahan pada
drum yang berputar pelan-pelan dan berisi sedikit
larutan polifosfat, yaitu sekitar 5 persen dari berat
ikan; schingga sebagian besar cairan diserap oleh
ikan dalam beberapa menit.

Larutan Natrium tripolifosfat yang digunakan
biasanya berkonsentrasi 0.5 — | persen, sedangkan
untuk yang dibekukan dapat menggunakan larutan
yang berkonsentrasi 1 — 3 persen. Bila mengguna-
kan konsentrasi yang berlebihan akan menyebab-
kan terlalu banyak miosin yang terekstrak dan
menghasilkan penampakan yang transparan.

PEMILIHAN POLIFOSFAT

Untuk mendapatkan hasil sesuai dengan yang
diinginkan, sebelumnya perlu mengetahui beberapa
sifat dan aktifitas polifosfat, sehingga dalam pemi-
lihan larutan polifosfat nantinya akan memperoleh
campuran senyawa yang tepat. Biasanya larutan
polifosfat yang terdapat di pasaran mungkin me-
ngandung beberapa jenis fosfat, seperti pirofosfat,
tripolifosfat atau senyawa yang terdiri lebih dari
tiga unit fosfat; atau campuran fosfat dengan ba-
han lain, seperti garam atau asam sitrat, beberapa
bahan ini mungkin mempunyai keuntungan ter-
hadap kerja fosfat.

Campuran yang mengandung tripolifosfat se-
ring mengandung fosfat-fosfat lain yang membuat
larutan tidak terlalu basa, sehingga memperkecil
kemungkinan gangguan pada kulit. Natrium tripo-
lifosfat mempunyai sifat melindungi terhadap oksi-
dasi, flavour, hasil dan meningkatkan daya simpan.
Banyak campuran senyawa natrium tripolifosfat
yang mengandung sejumlah substansi yang kurang
berfungsi, seperti garam atau natrium heksameta-
fosfat. Substansi-substansi tersebut dapat mengura-
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ngi aktifitas natrium tripolifosfat dan dapat men-
cegah kemungkinan terjadinya aktifitas yang ber-
lebihan. Jika keadaan memerlukan aktifitas na-
trium tripolifosfat dikurangi dapat dilakukan juga
dengan penambahan sejumlah natrium hidropiro-
fosfat untuk mendapatkan kombinasi yang baik.

POLIFOSFAT DAN KESEHATAN

Sebagian besar polifosfat yang ditambahkan
pada makanan akan dipecah menjadi unit-unit fos-
fat tunggal di dalam perut: selain itu banyak juga
vang telah berubah menjadi unit-unit fosfat tunggal
selama penyimpanan dingin atau pemasakan. Jadi
telah jelas bahwa sebagian besar fosfat yang ditam-
bahkan pada makanan adalah sama dengan yang
secara alami telah terdapat pada makanan, dan
tampaknya kecil untuk membahayakan kesehatan.
Walaupun demikian masih memungkinkan menim-

bulkan bahaya bila dikonsumsi secara berlebihan.

60 Media Teknol, Pangan Vol. 3(3-4), 1987
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Untuk menghindarkan hal-hal yang tidak gj.

inginkan, beberapa negara telah mempunyai batag
yang sebaiknya digunakan atau terdapat pada mja-

kanan, sehingga bagi cksportir makanan perlu
memperhatikan hal ini.
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