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STABILITAS OKSIDATIF SELAMA PROSES STERILISASI PADA IKAN KALENG
LEMURU BERMEDIUM SAUS TOMAT YANG DIPERKAYA DENGAN MINYAK IKAN

Hari Eko Inanto', Yusro Nuri Fawzya1 dan SugiYOno', dan
Santi Nolita

ABSTRACT

_ Omf)ga-3 fatty acids contained in fish oil have been well known to have benefits tc
brain and vision developments as well as to overcome some degenerative diseases. The
addition of fish oil into canned fish was aimed at increasing omega-3 fatty ac:d ievels in
canned fish. In this study, effects of sterilisation on the stability of fish oil and ormega-3 fatty

acrds_during sterilization have been investigated. Sterilisation was carried out at 11 69C for
90 minutes. Fish oil was added into the medium at level of 18%. Observation was carried
out to canned fish products before and after sterilisation for both with and without fish oil
addition. Quality indices analysed were peroxide, anisidine and total oxidation (totox) values
as well as fatty acid profiles. Fish oil was extracted from tomato cauce, fish flesh and
canned fish product using Bligh and Dyer method. Resuilts showed that peroxide, anisidine
and totox values of fish oil increased during processing of tomato sauce. Sterilisation
process has encouraged further increase of peroxide, anisidine and totox values of fish oi!
extracted from tomato sauce. Peroxide, anisidine and totox values of fish oil extracted from
fish flesh of canned sardine made without fish oil addition were higher than those of fish oil
cxiracted from fish of canned fish processed with fish oil addition. Omega-3 fatty acid
content of tomato sauce added with fish oil at level of 18% increased during sterilisation.
Omega-3 fatty acid, EPA and DHA contents of canned fish with fish oil addition were
3666.50, 1427.85 and 1966.61 respectively. Meanwhile, those of canned fish without fish oil
addition were 916.53, 513.12 and 313.09 mg/100g respectively.

PENDAHULUAN

Minyak ikan memiliki asam lemak dengan raniai karbon lebih dan 20 yang sangat
tinggi. Beberapa diantaranya kaya akan asam lemak tak jenuh dengan ikatan rangkap lebih
dari satu (polyunsaturated fatty acid) dari kelompok asam lemak omega-3 (Gurr, 1992). i
Manfaat asam lemak omega-3 bagi kesehatan tubuh yaitu sebagai bahan penyusun lemak |
struktural yang membangun 60% bagian otak manusia, untuk fungsi tubuh, petumbuhan
den integritas kerja tubuh (Crawford, 1993). Asam lemak ini merupakan zat gizi penting bagi
perkembangan awal bayi (Anonim, 1992), terutama perkembangan optimal penglihatan
(retina) dan fungsi syaraf bayi prematur (Hoffman, et al., 1993). Asam lemak omega-3 juga

" berperan di dalam peningkatan kekebalan tubuh (Hinds dan Sanders, 1993), antiimflamasi
tan beberapa jenis kanker, trombogenesis, fibrolisis dan, mengurangi

serta penghamba

resiko penyakit jantung koroner sampai 50% (Anonim, 1983), menurunkan resiko penyakit |

diabetes, penyakit kulit seperti psoriasis, eksim dan jerawat (Anonim, 1992). i

_—

' Instalasi Penelitian Perikanan L
? yurusan GMSK, Fakultas Petanian,

aut Slipi, Jakarta
1PB Bogor
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Meskipun asam lemak omega-3 sangat bermanfaat bagi manusia, tetapi perhatian
produsen produk olahan perikanan terhadap asam lemak ini masih sangat kurang, sebagai
contoh nyata pada pengolahan ikan kaleng lemuru. Pada proses pengalengan ikan lemuru
dalam saus tomat telah terjadi pengurangan asam lemak omega-3 dalam jumlah yang
banyak karena proses pre-cooking dan proses slerilisasi. Pada saat pre-cooking, minyak
ikan yang kaya akan asam lemak omega-3 terbuang dan tidak dimanfaatkan lagi pada
Proses pengalengan. Untuk meningkatkan daya manfaat dan potensi minyak ikan sebagai
sumber asam lemak omega-3 sekaligus untuk memenuhi kebutuhan asam. lemak omega-3
dari makanan peru dikaji pengkayaan kembali ikai Kaiciy yang mengalami kehilanga:
asam lemak omega-3 tersebut.

Salah satu pemmasalahan yang umbul di dalam pengolahan produk yang
mengandung asam lemak tak jenuh dalam jumlah banyak yang melibatkan proses
pemanasan, khususnya asam lemak omega-3 adalah oksidasi.  Selain itu dalam proses
yang melibatkan panas pada suhu tinggi, seperti sterilisasi, reaksi kimia yang berhubungan
dengan asam lemak tak jenuh menjadi lebih komplek. Pada pemanasan subu tinggi,
hidroperoksida yang terbentuk pada proses oksidasi mengalami proses reaksi pemotongan
dan dismutasi membentuk dalam spektrum yang luas dari senyawa-senyawa karbonil,
hidroksi, asam-asam lemak rantai pendek, dimer dan polimer (Smouse, 1978). Oleh karena
itu tujuan dan penelitian ini adalah untuk melihat stabilitas oksidatif selama proses sterilisasi
pada ikan kaleng lemuru bemmedium saus tomat yang diperkaya dengan minyak ikan,

terutama dalam hubungannya dengan stabilitas asam lemak tak jenuh.

BAHAN DAN METODA

Bahan
Ikan lemuru segar dibeli dar TPl Muncar, Banyuwangi dan kemudian

ditransportasikan ke Instalasi Penelitian Perikanan Laut Slipi dengan di-es di dalam coo/
box. Minyak ikan lemuru diperoleh dari PT. Maya Muncar dan kemudian dimurnikan
dengan metoda alkali (Iranto dan Mansur, -—). Pasta tomat yang digunakan merek Del

Monte.

Metoda

Medium Saus Tomat
saus tomat yang diperkaya dengan minyak ikan lemuru dibuat dengan

menggunakan formula yang dikembangkan oleh Irianto et al. (1998) yang terdini dari 48,00%
air, 22,05% pasta tomat, 18,00% minyak ikan, 3,50% garam, 3,00% gula pasir, 1,72% CMC,
1.68% bawang putih, 1,30% ekstrak jahe dan 1,30% cuka.

84
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Pada pembuatan saus tomat petama-tama gula pasir dan gula dilarutkan dalam air

pada suhu di bawah 60°C sambil dikocok dengan handmixer. Setelan itu ditambahkar
minyak ikan dengan mengkocoknya selama 5 menit dan kemudian ditambah CMC dan
dikocoknya sampai larut selama 5 menit. Selanjutnya ekstrak jahe, cuka, bawang putin dan
pasta tomat ditambahkan dan diaduk selama 10 menit pada suhu di bawah 859C.

Akhirnya, dalam keadaan masih panas saus diblender selama 2 menit..

Pembuatan lkan Kalenqg

Pertama-tama ikan lemuru dicuci dalam !arutan garam 3% dan kemudian disianai
untuk menghilangkan kepala, insang dan isi perut. |kan kemudian dimasukkan ke dalam

kaleng ukuran 401X211. Selanjutnya dilakukan pre-cooking dengan pengukusan pada

suhu 95-97°C. Cairan yang dilepaskan oleh ikan akibat proses pre-cooking dibuang dan
kemudian saus tomat ditambahkan ke dalam kaléng serta menyisakan ruangan bagian atas
kaleng setinggi 3-4,5 mm sebagai headspace untuk vakum. Kaleng ditutup dengan vacuum
sealing machine dan double seamsr untuk mendapatkan suasana vakum dan menutup

kaleng secara hermetis. Selanjutnya ikan kaleng disterilisasi dalam otoklaf pada tekanan 1

atm dan suhu 1160C selama 90 menit. Akhirnya ikan kaleng yang telah distreilkan

didinginkan dengzn menggunakan air.

Rancanqgan Penelitian dan Pengamatan

Rancangan percobaan yang digunakan dalam perelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap Faktorial dengan 2 faktor, 2 taraf dan 2 kali ulangan. Kedua faktor tersebut adalah
perlakuan sterilisasi dan penambahan minyak ikan pada medium. Faktor sterlisasi, yaitu
sebelum sterilisasi dan setelah sterilisasi. Sedangkan faktor penambahan minyak ikan, yaitu
tanpa penambahan minyak ikan pada medium dan dengan penambahan minyak ikan
sebanyak 18% pada medium.

pengamatan stabilitas oksidatif dilakukan terhadap minyak yang diekstrak dari
medium, daging ikan lemuru dan produk ikan kaleng dengan Bligh and Dyer method
(Hanson and Olley, 1963). Uji stabilitas meliputi penentuan bilangan peroksida (Pearson,
1973), bilangan anisidin (Rossel, 1983) dan bilangan total oksidasi (totoks) (Rossel, 1983).
Selain itu pada minyak hasil ekstrak tersebut ditentukan profil asam lemaknya untuk
mengetahui perubahan-perubahan akibat proses pengalengan dengan GC Antek 3000

menggunakan Kolom oV 275 25°C 80/100 Chromosap WAW (DEGS/Diethylene Succinate

OV 20/200 dengan temperatur maksimum 275°C). Metilasi asam lemak dilakukan dengan

metoda Watanabe (1988). Saus tomat yang ditambah minyak ikan dan kedua jenis produk
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ikan kalen i ) ; .
0. baik yang ditambah Maupun yang tidak ditambah minyak ikan dianalisis

komposisi proksimatnya (AOAC, 1984).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Komposisi Proksimat Saus Tomat Dan lkan Kaleng

Rasil analisis komposisi proksimat saus tomat dapat dilihat pada Tabel 1.
Perbedaan yang mencolok akibat pengkayaan minyak ikan pada saus tomat terdapat pada
kadar air dan kadar lemaknya. Saus tomat yang tann? rcorambahan minyak ikan
mempunyai kadar air yang secara nyata lebih besar, tetapi mempunyai kadar lemak yang
secara nyata lebih kecil dibandingkan dengan saus tomat dengan pengkayaan minyak ikan. :
Tingginya kadar lemak pada saus tomat yang diperkaya dengan minyak ikan diduga sebagai |

faktor yang bertanggung jawab terhadap stabilitas oksidatif ikan kaleng secara keseluruhan.

Tabel 1. Komposisi proksimat saus tomat

Saus Tomat Tanpa Saus Tomat Dengan
Parameter Analisis Penambahan Minyak Penambahan Minyak
lkan Ikan 18% :
Kadar air (%) 84,02 66,32 '
Kadar abu % berat basah 5,29 4,29
% berat kering 33,10 12,74
Kadar protein % berat basah 1,83 3.51
% berat ken;ng 11,45 - 10,42 N
Kadar I:emak % berat basah 0,01 B 18,59 -
% berat kering 0,04 55,24 i

Tabel 2. Komposisi proksimat ikan kaleng lemuru

Parameter Analisis Jenis Produk lkan Kaleng
Tanpa Minyak [kan Dengan Minyak lkan 18%
Con | han | s | Tan | a7 | saus
kaleng Lemuru kaleng Lemuru omat
Kadar air (%) 73,95 64,00 85,03 69,99 64,78 71,76
Kadar abu (%) 3,03 2,51 4,26 2.1 1,81 3,34
Kadar protein (%) 9,27 20,12 3,00 10,7 19,55 4,46
Kadar lemak (%) 6,69 10,32 1,22 13,27 10,04 16,69
Kadar karbohidrat (%) 7,26 - - 3.66 . A |

Tabel 2. memperiihatkan komposisi proksimat produk ikan kaleng setelah proses

sterilisasi.
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yang diperkaya dengan yang tidak diperkaya minyak ikan adalah kandungan lemaknya,
yaitu ikan kaleng yang diperkaya minyak ikan mempunyai kandungan lemak yang lebih
tinggi. Kadar air ikan kaleng yang tidak diperkaya minyak ikan lebih tinggi dibandingkan
dengan yang diperkaya minyak ikan dan ini diduga sebagai konsekuensi perimbangan
kandungan lemak. Sedangkan kadar abu dan protein ikan kaleng yang diperkaya minyak

ikan relatif lebih tinggi dibandingkan dengan yang tidak diperkaya minyak ikan.

Perubahan Oksidatif

Pada ehsuiak minyak dari daging ikan lemuru diperoleh bahwa proses sterilisasi
menyebabkan penurunan bilangan peroksida dan penurunan lebin cepat terjadi pada daging
ikan lemuru darni ikan kaleng yang dibuat dengan menggunakan saus tomat yang ditambah
minyak ikan sebanyak 18%. Banyak teori yang dikembangkan tentang tingkah laku
peroksida akibat perdakuan panas terhadap lipid. Pembentukan dan destruksi
hidreperoksida pada temperatur linggi terjadi sangat cepat (Nawar, 1985), karena
hidropercksida mudah terdekomposisi akibat panas (Hiatt dan Irwin, 1968). Oleh karena itu
penurunan bilangan peroksida tersebut diduga terjadi akibat reaksi psmbentukan
hidroperoksida lebih lambat dibandingan dengan kecepatan reaksi dekomposisinya.
Bilangan anisidin yang mengukur O/0-aldehid meningkat selarna proses sterilisasi. Hal ini
menunjukkan bahwa sterilisasi tefah merangsang pembentukan aldehid. Dilihat dari bilangan
total oksidasi diperoleh bahwa perubahan oksidatif terjadi lebih parah pada daging ikan
lemuru yang dikaleng dalam saus tomat tanpa penambahan minyak ikan dibandingkan
dengan yang dikaleng dalam saus tomat dengan penambahan minyak ikan.

Proses pembuatan saus tomat dengan menggunakan metoda yang telah
diterangkan sebelumnya ternyata telah menyebabkan kerusakan oksidatif terhadap minyak
ikan, yaitu dengan ditunjukkannya terjadi peningkatan bilangan peroksida, bilangan anisidin
dan bilangan totoks. Kerusakan oksidatif lebih lanjut terjadi pada proses sterilisasi, yaitu
ternyata proses sterilisasi telah menyebabkan peningkatan bilangan totoks sampai dua kali
lipat.

Secara kes=luruhan produk ikan kaleng dengan penambahan minyak ikan sebanyak
18% mempunyai bilangan indikator kerusakan oksidatif yang lebih rendah dibandingkan
dengan produk yang tanpa penambahan minyak ikan. Fenomena ini nampaknya
dipengaruhi oleh faktor penambahan minyak ikan dan sistem emulsinya dengan saus tomat.
Penambahan minyak ikan ke dalam produk ikan kaleng ini menyebabkan kandungan lemak
total produk meningkat yang diduga memberi semacam pedindungan awal térhadap
serangan oksidasi dari minyak/lemak daging ikan lemuru, yaitu reaksi oksidasi menyerang

minyak ikan yang ada pada saus tomal terlebih dahulu sebelum menyerang pada ikan

87 !
Scanned with CamScanner



Seminar Nasional Teknologi Pangan 1999

Dengan demikian tampaknya minyak ikan melindungi ikan yang dikaleng dari proses
oksidasi yang lebih parah.

Tabel 3. Perubahan oksidatif dari minyak ikan yang diekstrak dar daging ikan lemuru, saus
tomat dan produk ikan kaleng

Bilangan ; Bilangan
Sampel Peroksida E".a'?gf’" Total
i (meq/kg) DISEAN Oksidasi
Setelah pre-cooking 50,59 15,79 116,97
Setelah sterilisasi, saus tomat
; 92,03
Daging Ik tanpa perambahan minyak ikan 26,11 39,80
Leg:l:? an Setelah sterilisasi, saus tomat
H dengan penambahan minyak ikan 21,07 25,75 67.87
18%
Minyak ikan 9.60 5,48 24 64
Saus tomat dengan penambahan
minyak ikan 18%, sebelum 11,78 16,43 39.99
sterilisasi
Saus Tomat Saus tomat dengan penambahan
minyak ikan 18%, setelah 19,10 40,26 78.46
o sterilisasi
Saus tomat tanpa minyak ikan 26,11 39,81 92,03
Saus tomat dengan penambahan
Ikan Kalen
g minyak ikan 18% 19,70 20,49 66,89

Profil Asam Lemak
Total asam lemak omega-3 dari saus tomat meningkat-selama proses sterilisasi,

khususnya untuk asam lemak C20:5n-3 (EPA). Peningkatan kadar asam lemak omega-3
tersebut diduga akibat adanya migrasi minyak termasuk asam lemak dari daging ikan lemuru
ke saus tomat yang digunakan sebagai medium. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian
Sanchez et al. (1992) yang mendapatkan adanya penurunan asam lemak omega-3 pada

daging ikan sardin Clupea pilchardus yang dipanaskan pada suhu 150°C selama beberapa
men:i dalam medium minyak zaitun dan biji matahari yang diketahui kaya akan asam lemak
tak jenuh dengan ikatan rangkap lebih dan satu. Adanya migrasi minyak dipandang sebagai
salah satu penyebab dalam hal ini. Fenomena tersebut diduga karena selama sterilisasi

cairan tubuh ikan, termasuk minyak ikan masih keluar dan bercampur dengan saus tomat.

.t e

Walaupun terjadi peningkatan kandungan total asam lemak omega-3, tetapi bila
dibandingkan dengan dengan bahan minyak ikan yang ditambahkan pada saus tomat
narnya terjadi penurunan asam lemak omega-3 secara drastis, baik EPA maupun DHA.

sebe
Kemungkinan besar reaksi termal oksidalil, terulama selama proses pembuatan saus tomat )
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telah menyebabkan penurunan kandungan tolal asam lemak omega-3 secara nyata dan
kenyataan ini diperkuat oleh hasil pengamatan indikator kerusakan aki‘bal oksidasi.

Penambahan minyak ikan sebanyak 18% pada saus tomat secara nyata dapal
meningkatkan kandungan asam lemak omega-3 dari produk ikan kaleng lemuru, yaitu dari
916,53 menjadi 3666,50 mg/100g. Sedangkan EPA meningkal dari 513,12 menjadi 1427,85
mg/100g dan DHA meningkat dari 313,09 menjadi 1966,61mg/100g.  Berdasarkan
ketentuan FAOAVHO (Muhilal et al., 1993) bahwa kebutuhan asam lemak esensial per hari
per orang adalah 800-1000 mg asam linoleat serta 300-400 mg EPA dan DHA dengan rasio
DHA: EPA 7-10°1. Dengan demikian kedua jenis produk ikan kaleng. yaitu baik yang
ditambah rnaupun yang tidak ditambah minyak ikan, dapat memenubhi kebutuhan asam
iemak esensial, terutama EPA dan DHA dengan porsi kurang dari 50g untuk produk ikan
kaleng yang tanpa ditambah minyak ikan dan kurang dari 25g untuk produk yang ditambah
minyak ikan. Fogerty dan Svoronous (1985) menyatakan bahwa produk ikan kaleng tetap
menjadi sumber asam lemak omega-3 yang baik walaupun telah mengalami pemanasan
p~da suhu tinggi selama sterilisasi.

Tabel 4. Profil asam lemak produk ikan kaleng dan saus tomat yang ditambah minyak ikan

~ | Saus Tomat Dengan
Minyak Ikan Yang |Penambahan Minyak Ikan P(:r?g/%cl:‘;asrﬁmg
Ditambahkan Ke 18% (mg/100g produk)
Asam dalam Saus Tanpa Dengan
Lemak Tomat (mg/100g Sebelum Setelah Penambahan
e - . |Penambahan .
saus tomat) Sterilisasi Sterilisasi . ; Minyak lkan
Minyak ikan 18%
(s}
C140 267,70 360.00 260.0C 302,39 492,32
C16:0 933,22 850.00 700.00 48235 740,47
c161 X 330.00 350.00 381,99 648,90
C18:0 - - - - 30,52
C18:1 1390,53 790.00 740.00 25422 483,03
C20-1n-9 468,47 240.00 390.00 99,68 217,63
€20:3n-3 105,96 20.00 130.00 90,32 272,04
C20.4n-4
C20:5n-3 1567,14 790.00 1100 513,12 1427,85
C22:6n-3 2266,12 1210 1040 313,08 1966,61
Total 3959,67 2210 2350 916,53 3666,50 l
Omega-3
89
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KESIMPULAN

Penambahan minyak ikan menyebabkan peningkatan kadar lemak dari saus tomat
dan produk ikan kaleng secara keseluruhan. Selain itu juya meningkatkan kandungan asam
lemak omega-3 dan produk ikan kaleng.

Proses sterilisasi menyebabkan terjadinya kerusakan oksidatif terhadap minyak
ikan yang ada pada daging ikan dan yang ada pada saus tomat yang ditambah minyak ikan.
Berdasarkan hasil analisis indikator kerusakkan oksidatif, proses oksidasi pada produk ikan
kaleng yang ditambah minyak ikan selama pengolahan secara kesciuiuhan tidak separah
dibandingkan dengan yang tidak ditambah minyak ikan.
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