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SUMMARY

ANNNISA DWI PUJI LESTARI. Analysis of antioxidant and safety food

(tvb, aw, and cyanide) on peda kepayang of seluang fish and anchovy (Indah
Widiastuti).

This research aims to analyzc the effict of raw material (fish) on peda
kepayang (pangium edule) against water activity (aw), antioxidant activity, total
volatile base (TVB), and cyanide content. Research methods used laboratory
experimental and descriptive data. The results showed that the water activity (aw)
of anchovy peda kepayang was higher (0,84) than silver rasbora peda kepayang
(0,83); the 1Cso value of anchovy peda kepayang was higher (4905,33 ppm) than
silver rashbora peda kepayang (3315,33 ppm); the TVB value of anchovy peda
kepayang was higher (6,97 mgN%) than silver rasbora peda kepayang (6,44
mgN%), and the cyanide content of silver rasbora peda kepayang was higher
(15,40 mg/kg) than anchovy peda kepayang (12,94 mg/kg), but they are still safe
for consumption. The treatment of silver rasbora and anchovy with the addition of
kepayang seeds has a significant effect on antioxidant activity and total volatile
base (TVB).

Keywords: Antioxidant, Cyanide, peda kepayang, TVB
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RINGKASAN

ANNISA DWI PUJI LESTARI. Analisa antioksidan dan keamanan pangan (tvb,
aw, dan sianida) pada kepayang ikan seluang dan ikan teri dibimbing oleh (Indah
Widiastuti).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan bahan baku
ikan pada peda kepayang (pangium edule) terhadap aktivitas air (aw), aktivitas
antioksidan, total volatile base (TVB), dan kadar sianida. Metode penelitian ini
yang digunakan yaitu eksperimental laboratorium dan data deskriptif. Hasil
penelitian menunjukkan nilai aktivitas air (aw) peda kepayang ikan teri lebih
tinggi (0,84) dibanding peda kepayang ikan seluang (0,83), nilai ICso dihasilkan
pada peda kepayang ikan teri lebih tinggi (4905,33 ppm) dibanding peda
kepayang ikan seluang (3315,33 ppm), nilai tvb pada peda kepeyang ikan teri
lebih tinggi (6,97 mgN%) dibanding peda kepayang ikan seluang (6,44 mgN%),
dan kadar sianida pada peda kepayang ikan seluang lebih tinggi (15,40 mg/kg)
dibandingkan peda kepayang ikan teri (12,94 mg/kg) masih aman untuk
dikomsumsi. perlakuan ikan seluang dan ikan teri dengan penambahan biji
kepayang memberikan pengaruh signifikan terhadap aktivitas air (aw) dan kadar
sianida, tetapi tidak berpengaruh signifikan terhadap aktivitas antioksidan dan
total volatile basic (TVB).

Kata Kunci : Antioksidan, sianida, peda kepayang, TVB
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Perairan tawar dan laut memiliki flora dan fauna yang sangat beragam,
salah satu contohnya adalah ikan seluang yang berhabitat di perairan tawar dan
juga ikan teri yang berhabitat di perairan laut. Ikan sebagai bahan pangan yang
merupakan sumber protein, lemak, vitamin, dan mineral yang baik. Ikan air tawar
di nilai kandungan gizinya cukup tinggi dan hampir setara dengan ikan air laut
(Siswono, 2003). lkan air tawar dan air laut biasanya dikonsumsi dalam keadaan
segar, namun ikan cepat mengalami kemunduran mutu, oleh sebab itu perlu
dilakukan pengolahan ikan yang baik. Salah satu cara untuk mengatasinya adalah
pengolahan dengan fermentasi (Atiqoh, 2013).

Fermentasi merupakan salah satu pengolahan ikan secara tradisional. Peda
merupakan produk fermentasi berbahan baku ikan yang diolah dengan
penambahan garam. Pengolahan peda bertujuan untuk menambah cita rasa dan
daya awet ikan sehingga dapat bertahan lebih lama. Menurut Alfi (2019), bahan
yang biasa digunakan untuk fermentasi antara lain garam, gula merah dan juga
bisa menggunakan biji kepayang.

Biji kepayang memiliki nama yang berbeda-beda diberbagai daerah seperti
pangi, picung, pakem atau kluwek di Jawa, kapayang di Minang, Kalowa di
Sumbawa dan Makassar serta kayu tuba di Lampung. Biji kepayang telah
dimanfaatkan masyarakat Desa Suka Merindu Kecamatan Kikim Barat Kabupaten
Lahat menjadi makanan tradisional sejak dulu. Sebelum diolah biji kepayang
terlebih dahulu dilakukan perlakuan seperti perendaman, penjemuran dan
fermentasi guna menghilangkan sifat racun di dalamnya (Alfi, 2019). Aprianti
(2011), menyatakan buah kepayang mengandung biji yang jumlahnya banyak dan
tersusun rapi pada proses seperti buah cempedak. Buah kepayang dapat digunakan
untuk mengawetkan ikan segar.

Bahan pengawet merupakan bahan kimia yang berfungsi untuk
menghambat kerusakan makanan yang diantaranya disebabkan oleh bakteri

(Hembing, 2000). Biji kepayang (Pangium edule Reinw) mengandung senyawa-
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senyawa yang mampu memberikan efek pengawet terhadap ikan. Menurut
irfansyah (2006), kandungan kimia biji kepayang yang memiliki aktivitas sebagai
antioksidan yang antara lain vitamin C, ion besi, p-karoten. Menurut Manuhutu
(2011), senyawa golongan flavonoid yang berfungsi sebagai antibakteri
diantaranya asam sianida, asam hidrokarpat, asam khaulmograt, asam gorlat, dan
tanin. Penambahan biji kepayang pada proses fermentasi dimungkinkan akan
memberikan pengaruh terhadap karakteristik peda ikan seluang.

Menurut Samudry (2017), cara untuk mengelolah kepayang yang baik
yaitu dengan cara fermentasi. Sebelum difermentasi biji kepayang direbus selama
4 jam kemudian biji dilumuri dengan menggunakan abu sekam dan difermentasi
selama 60 hari. Setelah difermentasi kandungan HCN turun menjadi 9 ppm, kadar
tersebut termasuk dalam kriteria konsumsi aman menurut FAO 10 ppm HCN.

Biji kepayang mengandung senyawa antioksidan dan juga mengandung
sianida, kandungan sianida pada biji kepayang dapat menjadi racun jika tidak di
olah dengan baik, oleh karena itu perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai

analisa kualitas peda kepayang pada ikan seluang dan ikan teri.

1.2. Kerangka Pemikiran

Ikan teri sangat baik sebagai sumber kalsium yang murah dan mudah
didapat. Menurut Astawan (2008), ikan teri merupakan jenis ikan yang memiliki
nilai ekonomis yang tinggi dan memiliki kandungan protein yang sangat tinggi.
Protein ikan teri mengandung sejumlah asam amino esensial, yaitu asam amino
esensial yang paling menojol pada ikan teri adalah isoleusin, leusin, lisin, dan
valin. Selain mengandung asam amino esensial, ikan teri juga mengandung asam
amino non esensial. Asam amino non esensial yang menonjol pada ikan teri
adalah asam glutamat dan asam asparat.

Menurut Ibrahim et al (2009), ikan teri yang digunakan dalam pembuatan
rusip mempunyai nilai kadar air (66,62% sampai 62,49%), kadar protein (16,43%
sampai 16,71%), kadar abu (9,23% sampai 14,41%) dan TVB (28,29 mg
N/100g).

Ikan seluang adalah salah satu jenis ikan yang biasa dikonsumsi oleh

masyarakat Indonesia. Sumatera selatan menjadikan ikan seluang salah satu
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panganan khas yang banyak dikonsumsi dalam beberapa jenis masakan seperti
seluang goreng, brengkes seluang, dan pindang (Utami et al., 2016). lkan seluang
juga dapat diversifikasi salah satunya yaitu produk peda kepayang ikan seluang.

Penambahan biji kepayang berpengaruh nyata terhadap kadar protein dan
kadar kabohidrat. Namun, tidak berbeda nyata terhadap kadar air dan kadar
lemak. Nilai rata-rata kadar air pada peda kepayang ikan seluang berkisar 57,7%
sampai 59%. Nilai rata-rata kadar abu peda kepayang ikan seluang berkisar antara
4,99% sampai dengan 5,97%. Nilai rata-rata kadar lemak peda kepayang ikan
seluang berkisar 7,18% sampai dengan 8,46%. Nilai rata-rata kadar protein peda
kepayang ikan seluang berkisar antara 12,82% sampai dengan 16,51%. Nilai rata-
rata kadar karbohidrat berkisar antara 8,66% sampai dengan 15,73% (Alfi, 2019)

Biji kepayang selain dapat mengawetkan ikan segar juga mengandung
senyawa antioksidan. Senyawa antioksidan yang terdapat pada biji kepayang salah
satunya adalah tanin. Tanin mempunyai sifat sebagai pengelat berefek
spasmolitik, yang dapat mengerutkan membran sel sehingga megganggu
permeabilitas sel. Akibatnya, sel tidak dapat melakukan aktivitas hidup sehingga
pertumbuhannya terhambat atau bahkan mati (Ajizah, 2004).

Penelitian Heruwati (2007), menyatakan dengan penambahan biji
kepayang sebanyak 6 % dengan kombinasi garam baik sebanyak 2 % maupun 3%
mampu menahan perkembangan kadar TVB hingga hari ke-6 untuk pengawetan
ikan segar dengan menggunakan biji kepayang.

Pada penelitian Nurfaida (2012) menunjukan bahwa kadar sianida dalam
kepayang mentah sebesar 3,3010+1,0110. Menurut SNI 01-2997-1996, asam
sianida maksimum 40 ppm. Menurut Food and Agricultural (2011) batas
maksimal kadar asam sianida yang diperbolehkan adalah <10 ppm. Racun ini
dengan mudah dapat dihilangkan karena sifatnya yang mudah larut dalam air dan
menguap pada suhu 26°C sehingga kepayang aman untuk dikonsumsi (Hangesti,
2006).

Menurut Estiasih (2009) analisis kualitas antioksidan pada kepayang
memiliki aktivitas antioksidan dengan nilai berkisar antara 50,96 — 76,67%.
Berdasarkan penelitian Agustin (2019), perlakuan terbaik dari lama waktu

fermentasi yaitu lama fermentasi 7 hari dengan konsentrasi garam 2,5%.
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Berdasarkan penelitian Alfi (2019), perlakuan terbaik antara perbandingan
ikan dan biji kepayang adalah 1:1,5 gram. Berdasarkan penelitian sebelumnya
dibutuhkan analisa lebih lanjut untuk mengetahui pengaruh perbedaan bahan baku
ikan pada peda kepayang terhadap aktivitas air, (aw), aktivitas antioksidan, TVB,

dan kandungan sianida.

1.3.Tujuan

Tujuan dari penelitian yang di lakukan adalah untuk mengetahui pengaruh
perbedaan bahan baku ikan pada peda kepayang terhadap aktivitas air (aw),
aktivitas antioksidan, kadar TVB, dan kadar sianida.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah memberikan informasi pengaruh
perbedaan bahan baku ikan pada peda kepayang terhadap aw (aktivitas air),
aktivitas antioksidan, TVB, dan kadar sianida agar dapat dijadikan sebagai

makanan fungsional yang lebih sehat.
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