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PERBAIKAN UMUR SIMPAN ABON DAGING CUCUT
DENGAN MENGGUNAKAN BUTYLATED HYDROXY TOLUENE
DAN PENGEPAKAN VAKUM

Hari Eko Irianto "), Suyuti Nasran” dan Yusro Nuri Fawzya’)

ABSTRAK

Abon adalah merupakan produk tradisional Indonesia dan umumnya diolah dari
daging temak. Pengolahan daging abon dar daging cucut merupakan salah satu bentuk
usaha diversifikasi produk abon.

Penelitian dalam rangka perbaikan umur simpan abon daging cucut dengan
menggunakan antioksidan Butylated Hydroxy Toluene (BHT) dan pengepakan vakum
telah dilaksanakan. Dalam penelitian ini BHT ditambahkan ke dalam air perebus daging
sebanyak 0.01%. Berdasarkan hasil uji organoleptik, sampel yang tidak ditambah BHT
dan tidak dikemas dalam kondisi vakum telah ditolak panelis setelah dua minggu
penyimpanan. Sedangkan sampel lainnya tidak layak lagi untuk dikonsumsi setelah
penyimpanan selama tiga minggu. Penggunaan BHT dan pengepak vakum dapat
menghambat terjadinya ketengikan yang ditunjukkan dengan nilai TBA yang rendah dan
kombinasi kedua perlakuan dipandang sebagai cara terbaik untuk memperpanjang daya
simpan abon daging cucut.

ABSTRACT: Shelf Life Improvement of Shark Meat Floss by Using Butylated
Hydroxy Toluene and Vacuum Pack, by: Hari Eko Irianto, Suyuti

Nasran and Yusro Nuri Fawzya

Meat floss is an Indonesian traditional product and mainly processed from animal
meats. Shark meat floss is one of diversification effortsfor the meat floss product.

Experiment on the shell life improvement of shark meat floss was conducted by using
Butylated Hyclroxy Toluene (BHT) and vacuum pack. In this experiment. BHT was added
into boiling water as muchas 0.01%. Organoleptic test showed that the products without
BHT addition nor vacuum packed were rejected by panelists after two weck slorage.
Meanwhile other samples were unacceptable after three week storage. BHT addition and
vacuun pack could retard rancidity process reflected by low TBA value and combination
of those treatments were considered as the best method for the shelf life prolongation of

shark mecat floss.

PENDAHULUAN
3 Abon dikenal sebagai produk tradisional dan telah dikonsumnsi di indonesia
2 untule waktu yang cukup lama dan umumnya diolah dari daging sapi. Produk

ini pada umumnya digolongkan sebagai produk yang mahal, sehingga hanya
dikonsumsi oleh sebagian kecil penduduk. Untuk memecahkan masalah ini
diperlukan usaha mencari bahan mentah substitusi, sehingga nantinya akan
dapat diproduksi produk abon dengan harga yang relatif lebih murah. Salah
satu bahan mentah yang mempunyai prospek yang baik adalah daging ikan
cucutl, karena sampai saat ini daging cucut belum dimanfaatkan secara

optimal.

Peneliti pada Sub Balitkanlut Slipt, Jakarta
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Pembuatan abon lkan juga merupakan salah satu usaha diversifikasi
produk perikanan. Cara pembuatan abon sangat mudah dan memerlukan
peralatan yang sangat sederhana. Skala produksi dapat disesualkan dengan
modal, tenaga kerja dan sistim pemasaran yang dimiliki (Fawzya, 1992).
Namun demlkian metoda pengolahan masih periu leblh disempurnakan,
melalui penelitian dengan menggunakan berbagai perlakuan yang diperlukan.
Penelitian yang akan dilakukan ini adalah mencari alternatif metoda untuk
memperpanjang daya simpan abon, yaitu dengan menggunakan butylated
hydroxy toluene (BHT) dan pengepak vakum.

BAHAN DAN METODA
Bahan

Ikan cucut (Carcharinus limbatus) dibeli di Pelabuhan Ratu (Jawa Barat).
lIkan cucut segar dikeluarkan isi perutnya dan kemudian dikuliti. Setelah
dibersihkan selanjutnya dies di dalam peti dingin (cool box) dan kemudian
diangkut ke Sub Balai Penelitian Perikanan Laut Slipi, Jakarta. Haslil analisa
proksimat untuk daging cucut tersebut dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Analisa Proksimat Daging Cucut

Parameter Persentase (%)

Protein "~ le.ss
Lemak 1,15
Abu 1,09
Alr 71,23

Jenis dan jumlah bumbu yang digunakan serta persentasinya dapat dithai
pada Tabel 2.

Metoda

- Daging cucut difilet dan kemudian direbus dengan perbandingan antara
daging dan air 1:1 selama 40 menit. Untuk abon yang diperlakukan dengan
BHT, BHT ditambahkan ke dalam air perebus sebanyak 0,01%. Konsentrasi
inf adopsi darl penggunaan BHA (Buthylated Hydroxy Anisol) pada
pembuatan ikan salmon asin, yaitu sebanyak 0,01% dari berat daging
(Tanikawa, 1985).

- Daging yang telah matang diangin-anginkan, dan kemudian dipres untuk
mengeluarkan air dan minyak.

- Daging yang telah dipres dipotong-potong halus dengan menggunakan silent
cutter.

- Daglng tersebut kemudian dicampur dengan bumbu dan santan yang telah
masak, dan kemudian digoreng selama kurang lebth 4 jam.

26
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Tabel 2. Bumbu Yang Digunakan Untuk Pembuatan Abon Cucut

Bumbu Persentase
Bawang merah 4,0
Bawang putih | 2,7
Gula pasir ‘ 5,0
Garam 1,2
Asam Jawa 1.0
Lengkuas 0,5
Daun salam secukupnya
Bawang prih secukupnya
Kelapa secukupnya

Abon yang dihasilkan selanjutnya dipak di dalam kantong plastik
polipropilen. Pengepakan vakum dilakukan dengan menggunakan Multivac
A 300/11 vacuum seamer. Penyimpanan dilakukan pada suhu kamar di
ruang simpan Sub Balai Penelitian Perikanan Laut Slipi.

Perlakuan-perlakuan

Perlakuan-perlakuan yang diuji di dalam penelitian ini adalah:

- Penambahan antioksidan
A, = tanpa penambahan BHT

Ay

- Pengepakan vakum

dengan penambahan BHT

B, = tanpa pengepakan vakum

B, = dengan pengepakan vakum
- Lama penyimpanan

Co = penyimpanan 0 minggu

C, = penyimpanan | minggu

C, = penyimpanan 2 minggu

C, = penyimpanan 3 minggu

Analisa

Analisa yang digunakan untuk menentukan mutu bahan mentah dan abon
ikan yang dihasilkan adalah sebagal berikut:

27
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- uji organoleptik dengan metoda hedonik berskala 9
- kadar air (Horwitz, 1980)

- kadar protein (Horwitz, 1980)

- kadar lemak (metoda Soxhlet)

- kadar abu (Horwitz, 1980)

- kadar tolal volatile base (micro diffusioh method)

! - nilai TBA (Fardiaz et ‘al., 1985)

- kadar urea (Horwitz, 1980)

- Ay dengan menggunakan Ay-meter

- Total plate count (TPC) dengan menggunakan media nutrient agar (metoda
tuang)

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil analisa proksimat untuk abon daging cucut yang dihasilkan dapat
dilihat pada Tabel 3. Abon yang ditambah dan tidak ditambah antioksidan
menunjukkan kandungan air, protein, lemak dan abu yang sedikit berbeda.

Tabel 3. Komposisi Proksimat Abon Daging Cucut (%)

Sampel Air Protein Lemak Abu
Tanpa Antioksidan  19.44 15,17 7.53 3.99
Densgan Antioksidan 21,61 14,37 9,82 4.47

Uji organoleptik menunjukkan bahwa abon yang tanpa ditambah
antioksidan dan dikemas tidak dalam kondisi vakum telah ditolak oleh panelis
pada minggu kedua, karena telah ditumbuhi jamur dan bau tengik.
sedangkan abon dengan perlakuan yang lainnya ditolak panelis setelah
penyimpanan selama tiga minggu. Umur simpan ini lebih pendek dibandingkan
dengan abon yang dibuat oleh Yunizal et al. (1983). Perbedaan umur simpan
ini diduga diakibatkan oleh perbedaan kondisi abon yang dihasilkan, misalnya
kadar air dan a,,. Kadar air abon yang dihasilkan oleh Yunizal et al. (1983)
adalah 11,6%, sedangkan abon yang dihasilkan di dalam penelitian ini adalah
19.44% untuk abon yang tanpa ditambah antioksidan dan 21.61% untuk abon
yang ditambah antioksidan. Perubahan kadar air selama penyimpanan dapat
dilihat pada Tabel 4.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kandungan TVB abon meningkat
selama penyimpanan. Abon yang diolah dengan menggunakan BHT Cendeﬁmg
menghasilkan kadar TVB yang lebih rendah dibandingkan dengan produk yang
tanpa penambahan BHT. Ketika produk ditolak oleh panelis, kandungan TVB
untuk sampel yang diolah tanpa penambahan antioksidan dan dikemas tidak
vakum (A,B)) adalah 222,30 mgN%, sedangkan yang dikemas vakum (AB,)
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adalah 160,93 mgN%. Kandungan TVB sampel yang ditambah BHT dan
dikemas tidak vakum (A,B,) ketika ditolak adalah 185,15 mgN%, sedangkan
yang dikemas vakum (A,B,) adalah 180,42 mgN%.

Kenaikan kandungan TVB sejalan dengan kenalkan jumlah total bakteri
yang ditunjukkan oleh nilai TPC. Nlilal TPC awal untuk sampel A|B,, dan A|B
adalah 1,99x102, sedangkan untuk sampel A,B, dan A,B, adalah 1,997(1022.
Nilai TPC sampel A|B,. A|B,, A,B, dan A;B, pada akhir penyimpanan
masing-masing adalah 2,45x10°, 1,23x10°%, 5.62x10% dan 2,75x10°. Connel
(1975) menyatakan bahwa produk pangan yang mempunyal nilai TPC antara
10* - 10° adalah masih aman untuk konsumsl manusia.

Nilai TBA produk cenderung meningkat selama penyimpanan. Analisa TBA
adalah untuk mengikutl perubahan proses ketengikan produk (Meyer, 1978).
Menurut Winamo (1980) produk pangan mempunyal kecenderungan untuk
mengikat oksigen yang ada di udara, khususnya produk yang mengandung
lemak. Oksidasi akan menyebabkan kemunduran mutu produk yang disebut
ketengikan. Penggunaan antioksidan dan pengepakan vakum dalam penelitian
ini dapat menghambat proses ketengikan pada produk abon. Menurut Winarmo
et al (1980) dan Winarno (1980) bahwa adanya antioksidan dapat menghambat
proses oksidasi. Pengepakan vakum dapat mengurang! jumlah oksigen yang
kontak langsung dengan produk dan keadaan ini dapat menghambat laju

oksidasi.

Kandungan urea abon berfluktuasi selama penyimpanan. Urea terbentuk
melalui proses Urea-Omithin (Ikeda, 1980). Kandungan urea pada produk
tergantung pada laju pembentuk urea dan laju degradasi urea menjadi CO,
dan NH;. Kedua proses dicurigal sebagai penyebab utama terjadinya fluktuasi
kandungan urea abon. Abon yang ditambah BHT cenderung mempunyai
kandungan urea yang lebih rendah dari abon yang tidak ditambah BHT.

Terdapat kesulitan untuk memproduksi abon yang mempunyal nilai a,,
yang sama untuk abon yang ditambah BHT dan tanpa penambahan BHT. Titik
kritis di dalam pengolahan yang menyebabkan perbedaan nilai awal a, adalah
tahap penggorengan. Nilai a,, abon yang ditambah antioksidan dan tanpa
penambahan antioksidan masing-masing adalah 0.75 dan 0.79. Kisaran nilal
a,, abon untuk sampel A|B,, A\By, AyB, dan A,B, masing-masing adalah
0.75-0.77: 0,75-0,78; 0,79-0,80 dan 0,79-0,80. Permukaan semua sampel
telah ditumbuhioleh jamur setelah penyimpanan selama dua atau tiga minggu.
Menurut Frazier dan WestholT (1978) bahwa nilal a,, 0,62 akan menghambat
pertumbuhan semua jenis jamur, a,, dibawah 0,70 menghambat pertumbuhan
sebagian jamur penyebab kebusukan produk, a, dibawah 0,85 menghambat
pertumbuhan Aspergilus sp., dan a, di bawah 0,94 menghambat per-
tumbuhan Rhizopus. Nilal a, yang dimiliki oleh produk abon di dalam
penelitian Ini adalah memungkinkan untuk ditumbuhi oleh jamur. Untuk
mendapatkan abon yang mempunyal daya simpan yang lebih panjang, nilai a,
produk harus dimanipulasl sampal dibawah 0,62. Pada akhir penyimpanan,
luasan Jamur yang terlihat secara visual pada permukaan produk abon secara

berurutan adalah sampel A B, A,B,. A|B, dan A,B,.

29

Scanned with CamScanner



Tabel 4. Hasil Analisa Perubahan Kimia dan Mikrobiologi Abon selama

Penyimpanan
Peoambahan Kondisl Lems Kader TVE TBA Endxzy A, TPC
Antiohel dan Pengepskan Penylmpanan Alr () (o g (mg mnslons Uree -
(minggu! dehid/kg} (%)
0 19.44 95.64 0.5 12,74 0,75 LI7x 107
udak vakun i 24,64 5627 0.42 11.24 0.7 1.70%10°
2 231,51 222,30 0.a7 11.24 0.76 141x10°
3 26,30 184,46 101 623 0,77 2.45x 10°
tanpa
antioksidan
0 19.44 95.64 0.56 12.74 0.75 1L17x167
1 25.50 al,l4 0.53 2,15 0.76 1.12x10*
vakuim 2 23.87 126.55 0.65 10.35 0.77 1.20x10°
3 25,87 160.93 0.96 7.46 0.7% 1.23x10%
0 21,61 B7.44 0.51 12.64 0.79 1.89x10°
tdak vakumn ) 26.75 K721 0.7 4,08 0.7 5.50x10*
2 2542 196.46 0.65 7.27 0,79 Lot
4 27 38 1K5.15 0.70 2.54 0.50 5.62x10"
dencan
antdoksidan
0 21,61 H7.44 051 12.64 0.79 1.9ax 1
I 26.17 H5.02 045 . 4ls 0,70 w a2 o
vakuin 2 25.02 22k 0.6 776 0.%0 1.5Hx10°
a 26,91 1RO.42 0.6K 4 (0~ [§ . 1¢] 2.75%1 ’.)5
KESIMPULAN

Penggunaan BHT dan pengepakan vakum dapat menghasilkan abon dengan
daya simpan 3 minggu dan dipandang sebagai produk dengan perlakuan

terbaik.

Penggunaan BHT dan pengepakan vakum dapat memperlambat Ilaju
kenaikan nilai TBA abon selama penyimpanan.
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