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SUMMARY

TRI YUSWANI RAHAYU. Effect Of Taoge Extract To The Uric Contains Of 

Stingray (Dasyatis sp) (Supervised by INDAH WIDJASTUTI and RINTO).

This research was conducted from September to October 2007 at Program 

Study of Fisheris Technology Laboratory of Agriculture Faculty and Bio Process 

Laboratory of Chemical Engineering of Engineering Faculty in Sriwijaya University 

Indralaya. The objectives of this research were to evaluate the effect of soaking 

treatment in taoge extract to reduce the uric contains of Stingray {Dasyatis sp) and to' 

evaluate the best volume and time of soaked treatment in taoge extract.

This research used FactoriaJ Randomized Block Design with two factors 

treatments. The first factor is volume of taoge extract (20, 40, 60, 80 and 100 ml as A 

factors). The second factor is time of soaking (1,2 and 3 hours as B factors). Each 

factor treatments was replicated three times. The stingray soaked in water without 

taoge extract is as a control factor. The parameters were proximate analysis (content 

of the uric, proteins and water) and sensory analysis (colour, smell and texture).

The result of this research showed that volume of taoge extract and soaking 

time have significant effect to reduce the uric content of stingray. Taoge extract 

(100 ml) and soaking time (3 hours) i s effective to reduce uric content until 0,69% 

from 2,50 % without treatment. The treatment of soaking flash of stingray in 100 ml 

taoge extract and soaking time for 3 hours have significant effect than control. The 

hedonic test showed that the colour,flavour and texture have significant effect than 

control. Most Panelis preferred A (The treatment of soaking flash of stingray in



water 100 rr.l vvithout taoge extract) for the best colour and texture, while F (The 

treatment of soaking flash of stingray in 100 ml taoge extract) as the best treatment

for flavour.



RINGKASAN

TRI YUSWANI RAHAYU. Pengaruh Ekstrak Taoge Terhadap Kandungan Urea 

Ikan Pari (Dasyatis sp) (Dibimbing Oleh INDAH WIDLASTUTI dan RINTO)

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September sampai dengan Oktober

2007 di Laboratorium Program Studi Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Pertanian 

dan Laboratorium Bio Proses Teknik Kimia Fakultas Teknik Universitas Sriwijaya

Indralaya. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui efektifltas ekstrak taoge dalam 

mereduksi kandungan urea ikan pari serta mengetahui volume dan waktu 

perendaman terbaik.

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan 

Acak Kelompok Faktorial (RAKF) dengan dua faktor perlakuan yaitu volume 

ekstrak taoge yang berbeda sebagai faktor A, dan lamanya perendaman selama 1, 2 

dan 3 jam sebagai faktor B. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. 

Sebagai kontrol dilakukan perendaman ikan pari dalam air tanpa ekstrak taoge 

(termasuk dalam perlakuan/faktor A). Parameter yang diuji dalam penelitian ini 

adalah analisis kimia yang meliputi kadar urea, kadar protein, kadar air dan analisis 

sensoris yang meliputi uji hedonik yang meliputi warna, aroma, dan tekstur.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa ekstrak taoge dan waktu perendaman 

memberikan pengaruh yang nyata (ot = 0,05) terhadap kandungan urea ikan pari. 

Ekstrak taoge dengan volume 100 ml dan waktu perendaman selama 3 jam efektif 

menurunkan kadar urea menjadi 0,69 % dari kadar urea tanpa perlakuan sebesar 

2,50%. Perlakuan perendaman daging ikan pari dalam ekstrak taoge 100 ml dan



waktu perendaman selama 3 jam berbeda nyata terhadap perlakuan kontrol. Hasil uji

hedonik menunjukkan bahwa uji warna, uji aroma dan tekstur memberikan pengaruh

yang nyata terhadap kontrol. Pada uji warna dan tekstur, panelis cenderung menyukai

sampel A (Perlakuan perendaman daging ikan Pari dalam air 100 ml tanpa ekstrak

taoge), sedangkan pada uji aroma panelis lebih menyukai sampel F (Perlakuan

perendaman daging ikan Pari dalam ekstrak taoge 100 ml) sebagai perlakuan dengan

aroma terbaik.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ikan sebagai bahan mentah yang bernilai gizi tinggi mempunyai peranan 

penting dalam usaha memenuhi kebutuhan masyarakat akan protein. Salah satu 

komoditi ekspor hasil perikanan adalah ikan pari. Daging ikan pari memiliki 

kandungan protein yang tinggi. Namun, ikan pari merupakan golongan ikan 

bertulang rawan yang cukup tinggi kandungan ureanya. Menurut Lalger et al., (1997) 

golongan ikan bertulang rawan mempunyai kandungan urea antara 2,0 sampai 2,5 % 

dari total daging, sementara pada ikan bertulang sejati hanya 0,05%. Kadar urea 

yang tinggi inilah yang menjadi salah satu kendala dalam pemanfaatan ikan pari 

sebagai bahan baku dalam pengolahan hasil perikanan.

Salah satu cara untuk mengurangi kadar urea pada daging adalah penggunaan 

senyawa saponin. Saponin terdapat pada beberapa bahan alami, diantaranya adalah 

sayur-sayuran hijau seperti bayam, daun katuk, ketimun dan taoge. Taoge merupakan 

sejenis sayuran yang dapat berasal dari kacang hijau ataupun kedelai yang memiliki 

senyawa fitokimiawi berupa saponin yang lebih tinggi dibandingkan dengan sayuran 

hijau lainnya. Ketika biji-bijian dan kacang-kacangan dikecambahkan, 

kadar saponinnya meningkat 450% (Anonim, 2007a).

Saponin merupakan steroid atau komponen triterpen glikosida yang banyak 

ditemukan pada tumbuh-tumbuhan. Saponin terurai dalam air membentuk busa yang 

stabil, sehingga saponin mampu menjadi ampipilik yang alami (Tetty, 2007).

secara umum

-1-
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Adanya kandungan saponin pada larutan taoge dapat digunakan untuk 

menurunkan kandungan urea pada daging ikan pari. Untuk mengetahui pengaruh 

larutan taoge dalam mereduksi kandungan urea pada ikan pari maka dilakukan 

penelitian tentang sejauh mana keefektifan taoge bisa diterapkan pada ikan pari.

B. Tujuan

Penelitian ini dilaksanakan dengan tujuan untuk mengetahui efektifitas 

ekstrak taoge dalam mereduksi kandungan urea ikan pari serta mengetahui volume

dan waktu perendaman terbaik.

C. Hipotesis

Hipotesis dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Ekstrak taoge dapat mereduksi urea pada ikan pari.

2. Volume ekstrak taoge berpengaruh terhadap kandungan urea pada ikan pari.

3. Waktu perendaman dalam ekstrak taoge berpengaruh terhadap kandungan urea 

ikan pari.

4. Interaksi antara volume ekstrak taoge dan lamanya waktu perendaman 

berpengaruh terhadap kandungan urea ikan pari.
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