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ABSTRAK

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang (Nicolaia speciosaHoran) terhadap mutu ikan selais (Crytopterus bicirchis) asap. Penelitan ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan perlakuan ikan selais asap tanpa penambahan ekstrak  kecombrang (K₀), ikan selais asap dengan penambahan ekstrak kecombrang 3% (K3), ikan selais asap dengan penambahan ekstrak kecombrang 6% (K6) dan ikan selais asap dengan penambahan ekstrak kecombrang 9% (K9). Waktu penyimpanan menjadi taraf pengelompokan yaitu penyimpanan selama 0 hari, 15 hari, 30 hari, dan 45 hari. Pelakuan tanpa penambahan larutan ekstrak kecombrang 0% (K0) adalah perlakuan yang terbaik dilihat dari nilai organoleptik. ikan selais asap tidak memenuhi kenampakan utuh, bersih, warna coklat, mengkilat spesifik jenis, aroma bau khas ikan asap, rasa enak dan gurih, tekstur utuh, bersih, warna coklat, mengkilat spesifik jenis, ikan selais asap memiliki kadar air 32,46%, total fenol 1,15 ppm, total asam 4,73%, pH 6,86, TBA 4,02mg/kg, dan antioksidan 62,81%.Pengaruh perbedaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang memberi pengaruh nyata terhadap mutu ikan selais asap di lihat dari nilai organoleptik (kenampakan, rasa, aroma dan tekstur), kadar air, total fenol, total asam, pH, antioksidan, tetapi tidak memberi pengaruh terhadap nilai TBA.

Kata kunci: ikan selais , ekstrak kecombrang, ikan asap.
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ABSTRACT


The research was aimed to determine the effect of addition of kecombrang (Nicolaiaspeciosa Horan) extract at varied concentration on the quality of the smoked catfish selais (Crytopterusbicirchis). The research was used experimental method and composed as randomized block design (RBD). The treatment was addition of  kecombrangextract into the fish meat at different concentration, consisting of 4 levels, namely: catfish selais without the addition of kecombrang extracts (K₀), catfish selais with addition of kecombrang extracts 3% (K3), catfish selais with addition of kecombrang extracts 6% (K6) and catfish selais with addition of kecombrang extracts of 9% (K9). The smoked catfish products then were stored for 0 days, 15 days, 30 days and 45 days at room temperature. The results showed that the different concentrations of the kecombrang extract solution highly significantly affected to the organoleptic value (appearance, taste, aroma and texture), moisture content, total phenol, total acid, pH, antioxidant activity of the smoked catfish produced,  but significantly affected to the value of TBA. The highest quality of the smoked catfish was produced by the control treatment, which was without kecombrang added (K0) as indicated by the highest value of organoleptic characteristics. The smoked catfish selais was appeared intact, clean, brown, shiny specific types, smelt distinctive aroma of smoked fish, tasted good and tasty, and textured intact, clean, brown, shiny specific species.  The smoked catfish contained water of 32.46%, total 1:15 ppm phenol, 4.73% total acid, pH 6.86, TBA 4.02mg/kg, and antioxidants 62.81%. 
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PENDAHULUAN

Ikan selais adalah ikan yang memiliki sedikit daging dan banyak duri halus. Menurut Saanin (1986), duri-duri halus tersebut merupakan tonjolan dari kulit yang keras dan runcing. Umumnya ikan yang berduri halus pada dagingnya adalah golongan ikan dari Ordo Ostariophysi, salah satunya adalah ikan selais. Dengan terdapatnya duri-duri halus pada daging ikan tersebut mengakibatkan konsumen agak kesulitan dalam mengkonsumsinya.
Menurut Fardiaz (1992), kerusakan bahan pangan termasuk ikan, disebabkan bakteri memiliki berbagai enzim yang dapat memecah komponen komponen kompleks menjadi senyawa-senyawa sederhana yang mengakibatkan terjadinya perubahan-perubahan sifat, seperti warna, bau, rasa, dan tekstur. Oleh karena itu, diperlukan teknik pengawetan untuk mengatasi kerusakan pada daging ikan.


Salah satu pengolahan ikan secara tradisional adalah pengasapan ikan dimana kandungan asap berfungsi selain untuk mengeringkan ikan juga menambah citarasa dan aroma yang khas pada ikan yang diasap. Hampir semua jenis ikan air tawar dapat diawetkan dengan pengasapan, salah satu diantaranya adalah selais.
Pengasapan tradisioanal adalah proses yang sifat khas produknya terbentukdari gabungan perlakuan panas, komponen asap dan aliran gasyaitu karbondioksida, karbon monoksida, oksigen dan nitrogen dengan tujuan untuk mengurangi kadar air dalam tubuh ikan, sehingga tidak dapat memberikan kesempatan pada bakteri (mikroba) untuk hidup dan berkembang, serta memberikan citarasa dan aroma yang khas pada ikan yang diasap (Berhimpon et al., 2002).

Untukmempertahankanmutu, perluditambahkanbahanpengawet.PenggunaanbahanpengawetdanantioksidansintesistidakdirekomendasikanolehBadanPengawasObatdanMakanan (BPOM) karenadiduga dapat menimbulkanpenyakitkanker (Carcinogen agent), sepertipengunaanbahan-bahankimiaberbahayapada proses penanganandanpengolahanhasilperikanan.
Bungakecombrangmerupakansalahsatualternatifpengawetalami, karenakandungankomponenbioaktifyaitu alkaloid, polifenol, flafonoiddanminyakatsiri.Bunga kecombrang berkhasiat sebagai deodorant alami, antimikroba, antioksidan dan sebagai bahan tambahan pada makanan. Kelopak bunga kecombrang di jadikan lalap atau direbus lalu dimakan bersama sambal jawa barat. Di tanah karo, kecombrang muda disebut asam cekala. Kuncup bunga serta buahnya manjadi bagian pokok dari sayur asam karo juga menjadi perendam bau amis sewaktu memasak ikan (Anonim, 2010).

BAHAN DAN METODE
Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus 2015 di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, Kimia Hasil PerikananFakultasPerikanandanIlmuKelautandanLaboratorium H.P.L.C Kimia OrganikFakultasMatematikadanIlmuPengetahuanAlamUniversitas Riau Pekanbaru.
BahandanAlat

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian adalah ikan selais (Cryptopterus bicirchis) dengan kisaran berat ±30 g/ekorsebanyak 6 kg dan kecombrang(Nicolaia spesiosaHoran) yang diperoleh dari pasar di Pekanbaru. Sedangkan bahan yang digunakan adalah tempurung kelapa, garam dapur (NaCl).Sedangkan bahan-bahan kimia yang digunakan adalah asam sulfat, katalis (Cu komplek), aquades, asam borax, asam klorida, metanol dan larutan DPPH (1,1-difenil-2-pikrilhidrazil).
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah pisau, saringan, baskom, nampan, termometer, timbangan dan rumah asap. Sedangkan alat-alat laboratorium yang digunakan yaitu desikator, gelas ukur, labu kjedhal, timbangan analitik, microplateriederberthold, branson ultrasonic cleane, 96 well clear polystyrene microplate, sentrifuse, tabungfial, mikropipet, tube, erlenmeyer, cawan porselin, oven, labu ukur, pipet tetes, soxhlet, tanurpengabuan, tabungdestilasi, alatpemanas, corong dantabungreaksi.
ProsedurPenelitian
Metode yang digunakandalampenelitianiniadalahmetodeeksperimen,yaitu dengan melakukan percobaan terhadap mutu ikan selais asap dengan penambahan ekstrak kecombrang. Penelitan ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan perlakuan ikan selais asap tanpa penambahan ekstrak  kecombrang (K₀), ikan selais asap dengan penambahan ekstrak kecombrang 3% (K3), ikan selais asap dengan penambahan ekstrak kecombrang 6% (K6) dan ikan selais asap dengan penambahan ekstrak kecombrang 9% (K9). Dimana waktu penyimpanan menjadi taraf pengelompokan yaitu penyimpanan selama 0 hari, 15 hari, 30 hari, dan 45 hari.

Analisis Data
Data yang diperoleh disajikan dalam bentuk tabel dan grafik, kemudian dilanjutkan dengan anava. Jika Fhitung> Ftab pada tingkat kepercayaan 95% berarti hipotesis ditolak. Apabila hipotesis ditolak maka dilanjutkan dengan uji lanjut beda nyata jujur (BNJ).
HASIL DAN PEMBAHASAN
PenilaianOrganoleptik
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan hasil organoleptik pada Pengaruh perbedaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang memberi pengaruh sangat nyata terhadap mutu ikan selais asap di lihat dari nilai organoleptik (kenampakan, rasa, aroma dan tekstur), kadar air, total fenol, total asam, ph, antioksidan, tetapi tidak memberi pengaruh terhadap nilai TBA.

Nilai rupa

Rupa merupakan parameter utama dalam penilaian suatu produk yang melibatkan panca indra mata dengan mengamati sifat fisik dari produk tersebut seperti keutuhan, warna dan penampilan. Berdasarkan hasil penilaian terhadap rupa ikan selais asap yang disimpan pada suhu ruang diperoleh nilai rata-rata seperti pada Tabel 1.

Pada Tabel 1, dapat dilihat bahwa nilai rata-rata rupa ikan selais asap yang paling rendah pada perlakuan K9(5,81), diikuti dengan perlakuan K6 (6,4), K3 (6,64) dan nilai rata-rata paling tinggi pada perlakuan K0 (6,78).

Berdasarkan hasil analisis variansi menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang berpengaruh nyata terhadap rupa ikan selais asap dimana Fhitung(85,81) >Ftabel(3,86) pada tingkat kepercayaan 95%, maka H0 ditolak dan untuk melihat perlakuan mana yang berbeda maka dilanjutkan dengan uji beda nyata jujur (BNJ). Hasil uji beda nyata jujur menunjukkan bahwa perlakuan K0  berbeda nyata dengan perlakuan K3 K6 K9 pada tingkat kepercayaan 95%.

Hasil penelitian terhadap rupa ikan selais asap dengan perbedaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang selama penyimpanan 0 hari sampai 45 hari mengalami penurunan. Pada perlakuan K0 dari nilai 7 turun menjadi 6,44, pada perlakuan K3 dari nilai 7,08 turun menjadi 6,20, pada perlakuan K6 dari nilai 6,84 turun menjadi 5,96, pada perlakuan K9 dari nilai 6,24 turun menjadi 5,40.

Warna pada produk pengasapan terbentuk karena interaksi senyawa karbonil dan gugus amino dalam daging. Warna coklat terjadi karena hasil reaksi Maillard yang dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti kandungan gula reduksi, waktu, serta temperatur pemanasan (Darmadji, 2009).

Nilai Rasa
Adapun hasil uji terhadap rasa ikan selais asap dengan perbedaan konsentrasi laruran ekstrak kecombrang dapat dilihat pada Tabel 2.

Berdasarkan Tabel 2 dapat dilihat bahwa nilai rata-rata ikan selais asap yang paling rendah pada perlakuan K6 dengan konsentrasi 6% (5,86) diikuti dengan perlakuan K9 dengan konsentrasi 9% (6,06) K3dengan konsentrasi 3% (6,16), dan nilai rata-rata yag paling tinggi padaperlakuan K0 dengan konsentrasi 0% (6,68).
Berdasarkan hasil analisis variansi menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang berpengaruh nyata terhadap rasa ikan selais asap dimana Fhitung (39,87) > Ftabel (3,86) pada tingkat kepercayaan 95%, maka H0 ditolak, untuk melihat perbedaan tersebut maka dilanjutkan dengan uji beda nyata jujur (BNJ).Hasil uji lanjut beda nyata jujur menunjukkan bahwa perlakuan K6, K9  berbeda nyata dengan perlakuan K0, K3 pada tingkat kepercayaan  95%.

Hasil penelitian terhadap rasa ikan selais asap dengan perbedaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang selama penyimpanan 0 hari sampai 45 hari mengalami penurunan. Pada perlakuan K0 dari nilai 7,48 turun menjadi 5,88, pada perlakuan K3 dari nilai 6,84 turun menjadi 5,48, pada perlakuan K6 dari nilai 6,44 turun menjadi 5,24, pada perlakuan K9 dari nilai 6,52 turun menjadi 5,40.

Selama penyimpanan nilai ikan selais asap terjadi perubahan dimana pada penyimpanan akhir ikan asap mulai mencapai kereteria tidak enak dan mengalami ketengikan. Rasa juga dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi dan interaksi dengan komponen lainnya (fachruddin, 2003).

Nilai Aroma
Aroma merupakan salah satu faktor penting bagi konsumen di dalam memilih makanan. Nilai aroma ikan selais asap dengan perbedaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang dapat dilihat pada Tabel3.

Berdasarkan hasil analisis variansi menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang berpengaruh nyata terhadap aroma ikan selais asap dimana Fhitung (29,21) > Ftabel (3,86) pada tingkat kepercayaan 95%, maka H0 ditolak dan untuk melihat perlakuan mana yang berbeda maka dilanjutkan dengan uji beda nyata jujur (BNJ).Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa perlakuan K6 tidak berbeda nyata dengan K9, namun berbeda nyata dengan perlakuan K0 dan K3 pada tingkat kepercayaan 95%.

Hasil penelitian terhadap aroma ikan selais asap dengan perbedaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang selama penyimpanan 0 hari sampai 45 hari mengalami penurunan. Pada perlakuan K0 dari nilai 7,08 turun menjadi 6,04, pada perlakuan K3 dari nilai 6,76 turun menjadi 5,96, pada perlakuan K6 dari nilai 6,44 turun menjadi 5,48, pada perlakuan K9 dari nilai 6,44 turun menjadi 5,32.

Dalam industri pangan, uji terhadap bau dianggap penting karena dapat dengan cepat memberikan penilaian terhadap suatu produk. Soekarto (1990), menyatakan bahwa aroma/bau merupakan salah satu parameter yang menentukan atau rasa enak suatu makanan. Dalam banyak hal, aroma/bau memiliki daya tarik tersendiri untuk menentukan rasa enak dari produk makanan itu sendiri. Dalam industri pangan, uji terhadap aroma dianggap penting karena dapat memberikan penilaian terhadap hasil produksinya, apakah  produksinya disukai atau tidak oleh konsumen.

Nilai tekstur
Nilai tekstur ikan selais asap hasil pengaruh perbedaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang dapat dilihat pada Tabel 4.

Berdasarkan hasil analisis variansi tekstur menunjukkan bahwa konsentrasi berpengaruh nyata terhadap tekstur ikan selais asap selama penyimpanan dimana Fhitung (26,65) > Ftabel (3,86) pada tingkat kepercayaan 95%, maka H0 ditolak dan untuk melihat perlakuan mana yang berbeda maka dilanjutkan dengan uji beda nyata jujur (BNJ). Hasil uji beda nyata jujurmenunjukkan bahwa perlakuan  K0 berbeda nyata dengan perlakuan K3,K6,K9namun K3 tidak berbeda nyata dengan K6 pada tingkat kepercayaan 95%.

Hasil penelitian terhadap tekstur ikan selais asap dengan perbedaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang selama penyimpanan 0 hari sampai 45 hari mengalami penurunan. Pada perlakuan K0 dari nilai 8,12 turun menjadi 5,64, pada perlakuan K3 dari nilai 7,56 turun menjadi 5,24, pada perlakuan K6 dari nilai 7,40 turun menjadi 5,16, pada perlakuan K9 dari nilai 7,24 turun menjadi 4,52.

Suhu yang digunakan untuk pengasapan ikan pada penelitian ini adalah ±800C, sehingga akan mempermudah keluarnya air dari dalam tubuh ikan. Tekstur ikan selais asap yang dihasilkan terasa padat, kompak dan kering. Selain itu asap bersifat asam yang menyebabkan air keluar dari tubuh ikan. Sementara semakin rendah kadar air maka semakin lama pula daya awet dari ikan asap tersebut.

Tekstur adalah pengindraan yang dihubungkan dengan rabaan atau sentuhan. Kadang-kadang tekstur lebih penting dibandingkan dengan penampakan, aroma dan rasa karena mempunyai cita rasa makanan. Tekstur penting pada makanan lunak den renyah. Ciri yang selalu dijadikan sebagai indicator adalah kekerasan, kohesif dan kandungan air (De Man, 1997).

Kadar air

Pengukuran kadar air pada suatu produk makanan sangatlah penting. Tinggi atau rendahnya kadar air dalam bahan pangan sangat berpengaruh terhadap kualitas produk tersebut. Nilai rata-rata kadar air pada ikan selais asap dengan perbedaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang dapat dilihat pada Tabel 5.
Berdasarkan nilai analisa variansi menunjukkan bahwa nilai kadar air ikan selais asap dengan perbedaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang berbeda berpengaruh nyata terhadap nilai kadar air pada ikan selais asap. Hal ini terlihat dari Fhitung(37,40) >Ftabel(3,86) dengan tingkat kepercayaan 95% maka H0 ditolak. Dilanjutkan denga uji beda nyata jujur (BNJ). Hasil uji beda nyata jujur menunjukkan bahwa perlakuan  K0 berbeda nyata dengan perlakuan K3,K6,K9 pada tingkat kepercayaan 95%.

Hasil penelitian terhadap kadar air ikan selais asap dengan perbedaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang selama penyimpanan 0 hari sampai 45 hari mengalami peningkatan. Pada perlakuan K0 dari nilai 12,10% naik menjadi 29,81%, pada perlakuan K3 dari nilai 15,78% naik menjadi 31,13%, pada perlakuan K6 dari nilai 19,00% naik menjadi 33,36%, pada perlakuan K9 dari nilai 22,45% naik menjadi 35,55%.

Nilai kadar air yang terendah adalah perlakuan konsentrasi 0% yaitu (20,94%) kemudian diikuti perlakuan konsentrasi 3% yaitu (23,33%), diikuti konsentrasi 6% yaitu (25,67%), dan nilai yang paling tinggi pada perlakuan konsentrasi 9% yaitu (29,87%).

Kadar air adalah salah satu faktor yang sangat besar pengaruhnya terhadap daya tahan bahan olahan, makin rendah kadar air maka makin lambat pertumbuhan mikroorganisme dan bahan pangan dapat tahan lama. Sebaiknya semakin tinggi kadar air maka semakin cepat pula mikroorganisme berkembang biak, sehingga proses pembusukan berlangsung cepat (Simatupang, 2001).

Total Fenol

Hasil penelitian terhadap total fenol (ppm) pada ikan selais asap dengan perbrdaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang dapat dilihat pada Tabel 6.
Pada Tabel 6 dapat dilihat bahwa nilai rata-rata total fenol ikan selais asap yang paling rendah pada perlakuan K0 (0,67ppm), diikuti dengan perlakuan K3 (0,84ppm), K6 (0,97ppm), dan nilai rata-rata yang paling tinggi pada perlakuan K9 (1,22ppm), dari nilai rata-rata di atas menunjukkan nilai total fenol ikan selais asap akan meningkat seiring dengan meningkatnya penurunan bobot.

Seiring dengan lama penyimpanan nilai total fenol semakin menurun, hal ini terjadi karena nilai asam lemak bebasnya semakin tinggi. Lemak akan mengikat fenol sehingga nilai lemak akan meningkat sedangkan nilai total fenol akan menurun. 

Berdasarkan hasil analisis variansi total fenol menunjukkan bahwa konsentrasi berpengaruh sangat nyata terhadap total fenol ikan selais asap selama penyimpanan dimana Fhitung (30,88) > Ftabel (3,86) pada tingkat kepercayaan 95%, maka H0 ditolak maka dilanjutkan dengan uji beda nyata jujur (BNJ). Hasil uji beda nyata jujurmenunjukkan bahwa perlakuan  K0 berbeda nyata dengan perlakuan K3,K6,K9pada tingkat kepercayaan 95%.

Hasil penelitian terhadap total fenol ikan selais asap dengan perbedaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang selama penyimpanan 0 hari sampai 45 hari mengalami penurunan. Pada perlakuan K0 dari nilai 0,80ppm turun menjadi 0,49ppm, pada perlakuan K3 dari nilai 1,02ppm turun menjadi 0,58ppm, pada perlakuan K6 dari nilai 1,21ppm turun menjadi 0,60ppm, pada perlakuan K9 dari nilai 1,55ppm turun menjadi 0,83ppm.

Maga (1987), menyatakan fenol dengan titik didih yang lebih tinggi akan menunjukkan sifat antioksidan yang lebih baik jika dibandingkan dengan senyawa fenol yang bertitik didih rendah. Fenol mempunyai sifat asam, mudah dioksidasi, mudah menguap, sensitif terhadap cahaya dan oksigen, serta bersifat antiseptik. Kadar fenol tersebut akan menurun antara lain dengan perlakuan pencucian, perebusan, dan proses pengolahan lebih lanjut untuk dijadikan produk yang siap dikonsumsi (Sundari, 2008).

Total Asam

Hasil penelitian terhadap nilai kadar asam ikan selais dengan perbedaan konsentarsi larutan yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 7.

Berdasarkan hasil dari analisa variansi menunjukkan bahwa nilai kadar asam ikan selais pada perbedaan konsentrasi larutan berpengaruhsangat nyata. Hal ini terlihat dari Fhitung (24,01) > Ftabel (3,86) dengan tingkat kepercayaan 95% maka H0 ditolak. maka dilanjutkan dengan uji beda nyata jujur (BNJ). Hasil uji beda nyata jujurmenunjukkan bahwa perlakuan  K9 berbeda nyata dengan perlakuan K3,K6,K0pada tingkat kepercayaan 95%.
Hasil penelitian terhadap total asam ikan selais asap dengan perbedaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang selama penyimpanan 0 hari sampai 45 hari mengalami penurunan. Pada perlakuan K0 dari nilai 4,05% turun menjadi 3.17%, pada perlakuan K3 dari nilai 4,38% turun menjadi 4,04, pada perlakuan K6 dari nilai 5,01% turun menjadi 3,85%, pada perlakuan K9 dari nilai 5,47% turun menjadi 4,02%.

Kadar asam yang dihasilkan pada penelitian ini berhubungan dengan kadar fenol, dan pH dari ikan asap dengan perbedaan konsentrasi larutan. Kandungan asam pada produk ikan asap sangat mempengaruhi daya awet dari ikan asap tersebut. Dimana semakain tinggi kadar asam maka semakin lama umur dari ikan asap tersebut.

Kadar asam merupakan salah satu sifat kimia yang menentukan kualitas dari asap yang dihasilkan. Asam organik yang memiliki peranan penting dalam pemanfaatan asap adalah asam asetat. Asam asetat terbentuk sebagian dari lignin dan sebagian lagi komponen karbohidrat dari selulosa (Sutin, 2008).

pH

Hasil pengamatan nilai pH ikan selaisasap dengan perbedaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang dapat dilihat Tabel 8.
Berdasarkan hasil analisis variansi pH menunjukkan bahwa konsentrasi berpengaruh sangat nyata terhadap pH ikan selais asap selama penyimpanan dimana Fhitung (38,46) > Ftabel (3,86) pada tingkat kepercayaan 95%, maka H0 ditolak dan untuk melihat perlakuan mana yang berbeda maka dilanjutkan dengan uji beda nyata jujur (BNJ). Hasil uji beda nyata jujurmenunjukkan bahwa perlakuan  K0 berbeda nyata dengan perlakuan K3,K6,K9pada tingkat kepercayaan 95%.

Hasil penelitian terhadap pH ikan selais asap dengan perbedaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang selama penyimpanan 0 hari sampai 45 hari mengalami kenaikan. Pada perlakuan K0 dari nilai 6,34 naik menjadi 7,60, pada perlakuan K3 dari nilai 6,10 naik menjadi 6,87, pada perlakuan K6 dari nilai 5,78 naik menjadi 6,62, pada perlakuan K9 dari nilai 5,43 naik menjadi 6,36.

pH merupakan salah satu parameter kualitas dari asap tradisional yang dihasilkan. Nilai pH ini menunjukkan tingkat proses penguraian komponen kayu yang terjadi untuk menghasilkan asam organik pada asap tradisional. Bila asap tradisional memiliki nilai pH yang rendah, maka kualitas asap tradisional yang dihasilkan tinggi karena secara keseluruhan berpengaruh terhadap nilai awet dan daya simpan produk asap maupun sifat organoleptiknya.
Perbedaan nilai pH dipengaruhi oleh kadar fenol dan kadar asam, semakin tinggi tingkat kadar fenol dari asap semakin tinggi tingkat keasamannya yang artinya semakin rendah pula nilai pH dari asap tersebut, (Sutin, 2008).

TBA

Nilai TBA ikan selais asap hasil pengaruh perbedaan konsentrasi dalam asap tradisional dapat dilihat pada Tabel 9.
Pada Tabel 9 dapat dilihat bahwa nilai rata-rata TBA ikan selais asap yang paling rendah pada perlakuan K6 dan K9 (2,00mg/kg), diikuti dengan perlakuan K0 (2,19mg/kg), dan nilai rata-rata yang paling tinggi pada perlakuan K3 (2,27mg/kg).

Berdasarkan analisis variansi menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang terhadap ikan selais asap  tidak berbeda nyata terhadap nilai TBA dengan Fhitung (2,54) < Ftabel (3,86) pada tingkat kepercayaan 95% yang berarti H0 diterima. Halinipadaikanselaisasaptidakberpengaruhnyataterhadap TBA.

Bilangan TBA menunjukkan jumlah malonaldehid yang ada pada produk, yaitu hasil oksidasi  lemak. Menurut Gordon (1990), pengukuran malonaldehid merupakan salah satu cara untuk   mengukur tingkat ketengikan lemak. Prinsip utamanya adalah dengan mereaksikan asam 2-thiobarbiturat dengan lemak yang mengalami ketengikan dan mengandung malonaldehid (Fennema, 1985) Salah satu keuntungan dari penggunaan parameter ini adalah reagen asam TBA dapat langsung digunakan pada lemak bahan yang diuji tanpa diperlakukan ekstraksi terlebih dahulu. Selain itu keuntungan yang lain, penggunaan metode TBA langsung menganalisa aldehid yang telah diketahui menyebabkan ketengikan pada lemak (Buck, 1991)

Antioksidan

Nilai IC50 (mg/ml) ikanselaisasap dengan denganperbedaankonsentrasilarutanekstrakkecombrang dapat dilihat pada Tabel 10.
Berdasarkan hasil nilai IC50 yang didapatkan pada Tabel 10, kandungan antioksidan tertinggi adalah pada perlakuan K9 yaitu sebesar 1.96 mg/ml (62,81%) dan yang terendah pada perlakuan K0 yaitu sebesar 5.27 mg/ml (46,30%).

Menurut Armala (2009). tingkat kekuatan antioksidan senyawa uji menggunakan metode DPPH dapat digolongkan menurut nilai IC50, jika nilai IC50< 50 mg/ml, maka daya antioksidan sangat kuat, IC50 50 - 100 mg/ml maka daya antioksidan kuat, IC50 101 - 150 mg/ml maka daya antioksidan sedang, dan IC50> 150 mg/ml maka daya antioksidan lemah.

Berdasarkan Tabel 10 dapat dilihat bahwa aktivitas antioksidan (IC50) dipengaruhi oleh tingkat penambahan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang yang digunakan, dimana semakin tinggi penambahannya maka semakin tinggi pula aktivitas antioksidannya. Dengan demikian semakin tinggi nilai IC50 suatu bahan maka akan semakin rendah aktivitas antioksidannya. 
Hasil menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi pelarut, maka semakin tinggi persentase inhibisinya, hal ini disebabkan pada sampel yang semakin banyak, maka semakin tinggi kandungan antioksidannya berdampak juga pada tinggkat penghambatan radikal bebas yang dilakukan oleh zat antioksidan tersebut.

Antioksidan adalah bahan yang dalam kadar rendah dapat mencegah terjadinya oksidasi dari substrat yang mudah teroksidasi. Metode uji antioksidan dengan DPPH diihkarna metode ini adalah metode sederhana untuk evaluasi aktivitas antioksidan dari senyawa bahan alam (fogliano, 1999). DPPH adalah suatu radikal stabil yang mengandung nitrogen oganik, berwarna ungu gelap dengan absorbansi yang kuat pada panjang gelombangmaks 517 nm.  Setelah bereaksi dengan antioksidan warna larutan akan berkurang dan berubah menjadi warna kuning. Perubahan ini dapat diukur secara spektrofotometri (reynertson, 2007). Perendaman tersebut dihasilkan oleh bereaksinya molekul Difenil Pikril Hidrazil dengan atom hydrogen yang dilepaskan suatu molekul komponen sampel sehingga terbentuk senyawa Difenil Pikril Hidrazil.

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Pengaruh perbedaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang memberi pengaruh nyata terhadap mutu ikan selais asap di lihat dari nilai organoleptik (kenampakan, rasa, aroma dan tekstur), kadar air, total fenol, total asam, ph, antioksidan, tetapi tidak memberi pengaruh terhadap nilai TBA.

Saran

Penulis juga menyarankan agar dilakukan penelitian terhadap produk perikanan lainnya dengan menambahkanekstrakkecombrang dengan perlakuan lama  perendaman yang berbeda.
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Tabel 1. Nilai rupa ikan selais asap dengan perbedaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang.


Konsentrasiekstrakkecombrang�
Kelompok�
Rata-rata�
�
�
H0�
H15�
H30�
H45�
�
�
(K0)�
7,00�
6,92�
6,76�
6,44�
6,78c�
�
3% (K3)�
7,08�
6,76�
6,52�
6,20�
6,64c�
�
6% (K6)�
6,84�
6,52�
6,28�
5,96�
6,40b�
�
9% (K9)�
6,24�
6,04�
5,56�
5,40�
5,81a�
�
Rata-rata�
6,79�
6,56�
6,28�
6�
6,4075�
�









Tabel 2. Nilai rasa ikan selais asap dengan perbedaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang.


Konsentrasiekstrakkecombrang�
Kelompok�
Rata-rata�
�
�
H0�
H15�
H30�
H45�
�
�
(K0)�
7,48�
6,84�
6,52�
5,88�
6,68�
�
3% (k3)�
6,84�
6,28�
6,04�
5,48�
6,16�
�
6% (k6)�
6,44�
5,96�
5,80�
5,24�
5,86�
�
9% (k9)�
6,52�
6,36�
5,96�
5,40�
6,06�
�
Rata-rata�
6,82�
6,36�
6,08�
5,50�
6,19�
�









Tabel 3. Nilai aroma ikan selais asap dengan perbedaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang


Konsentrasiekstrakkecombrang�
Kelompok�
Rata-rata�
�
�
H0�
H15�
H30�
H45�
�
�
K0�
7,08�
6,92�
6,68�
6,04�
6,68�
�
K3(3%)�
6,76�
6,36�
6,20�
5,96�
6,32�
�
K6 (6%)�
6,44�
6,04�
5,72�
5,48�
5,92�
�
K9(9%)�
6,44�
6,28�
5,64�
5,32�
5,92�
�
Rata-rata�
6,68�
6,40�
6,06�
5,70�
6,21�
�









Tabel 4. Nilai tekstur ikan selais asap dengan perbedaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang


Konsentrasiekstrakkecombrang�
Kelompok�
Rata-rata�
�
�
H0�
H15�
H30�
H45�
�
�
(K0)�
8,12�
7,56�
6,44�
5,64�
6,94c�
�
3% (k3)�
7,56�
6,76�
5,96�
5,24�
6,38b�
�
 6% (k6)�
7,40�
6,76�
5,88�
5,16�
6,30b�
�
(% (k9)�
7,24�
5,64�
5,08�
4,52�
5,62a�
�
Rata-rata�
7,58�
6,68�
5,84�
5,14�
6,31�
�









Tabel 5. Nilai kadar air (%) ikan selais asap dengan perbedaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang


Konsentrasiekstrakkecombrang�
Kelompok�
Rata-rata�
�
�
H0�
H15�
H30�
H45�
�
�
(K0)�
12,10�
17,94�
23,92�
29,81�
20,94a�
�
3% (K3)�
15,78�
20,42�
26,01�
31,13�
23,33ab�
�
6% (K6)�
19,00�
23,99�
26,32�
33,36�
25,67b�
�
9% (K9)�
22,45�
28,19�
33,32�
35,55�
29,88c�
�
Rata-rata�
17,33�
22,63�
27,39�
32,46�
24,96�
�









Tabel 6. Nilai total fenol (ppm) ikan selais asap dengan perbedaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang


Konsentrasiekstrakkecombrang�
Kelompok�
Rata-rata�
�
�
H0�
H15�
H30�
H45�
�
�
(K0)�
0,80�
0,71�
0,66�
0,49�
0,67a�
�
3% (K3)�
1,02�
0,97�
0,78�
0,58�
0,84ab�
�
6% (K6)�
1,21�
1,08�
0,97�
0,60�
0,97b�
�
9% (K9)�
1,55�
1,38�
1,13�
0,83�
1,22c�
�
Rata-rata�
1,15�
1,04�
0,89�
0,63�
0,92�
�









Tabel 7. Nilai total asam (%) ikan selais asap dengan perbedaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang


Konsentrasiekstrakkecombrang�
Kelompok�
Rata-rata�
�
�
H0�
H15�
H30�
H45�
�
�
(K0)�
4,05�
3,70�
3,42�
3,17�
3,59a�
�
3% (K3)�
4,38�
4,11�
3,94�
3,72�
4,04ab�
�
6% (K6)�
5,01�
4,42�
3,99�
3,85�
4,32bc�
�
9% (K9)�
5,47�
5,03�
4,21�
4,02�
4,68c�
�
Rata-rata�
4,73�
4,32�
3,89�
3,69�
4,16�
�









Tabel 8. Nilai pH  ikan selais asap dengan perbedaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang


Konsentrasiekstrakkecombrang�
Kelompok�
Rata-rata�
�
�
H0�
H15�
H30�
H45�
�
�
(K0)�
6,34�
6,41�
7,03�
7,60�
6,85c�
�
3% (K3)�
6,10�
6,25�
6,42�
6,87�
6,41b�
�
6% (K6)�
5,78�
6,01�
6,39�
6,62�
6,20ab�
�
9% (K9)�
5,43�
5,67�
5,99�
6,36�
5,86a�
�
Rata-rata�
5,91�
6,09�
6,46�
6,86�
6,33�
�









Tabel 9. Nilai TBA (mg/kg) ikan selais asap dengan perbedaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang


Konsentrasiekstrakkecombrang�
Kelompok�
Rata-rata�
�
�
H0�
H15�
H30�
H45�
�
�
(K0)�
0,48�
1,28�
2,78�
4,20�
2,19�
�
3% (K3)�
0,49�
1,26�
2,89�
4,44�
2,27�
�
6% (K6)�
0,41�
1,22�
2,65�
3,70�
2,00�
�
9% (K9)�
0,44�
1,34�
2,44�
3,76�
2,00�
�
Rata-rata�
0,45�
1,27�
2,69�
4,02�
2,11�
�






Tabel 11. Nilai IC50 (mg/ml) ikanselaisasap dengan perbedaan konsentrasi larutan ekstrak kecombrang


Parameter�
Perlakuan�
�
�
K0�
K3�
K6�
K9�
�
IC50 Ikan selai asap�
5,27�
2,83�
-�
1,96�
�
Peningkatan aktivitas antioksidan * (%)�
0,00�
46,30�
-�
62,81�
�









