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TINGKAT RESIDU SULFIT LOBSTER BEKU PADA BEBERAPA
CARA PENANGANAN DAN PENYIMPANAN

Oleh:

Bustami Ibrahim'

ABSTRAK

Bercak hitam {"blackspot”) pada udang merupakan salah saly penaurunan muty palng awal
yang berdampak pada penurunan nilai ekonemis produk, yang disebabkan oleh aklivitas enzim
fenclesa.

Sutfit yang sudah umum digunakan dan sangat efektif untuk mencegah perkembangan bercak
hitam tersebut ternyata dapal menyebabkan asthma,

Hasil penelitian menunjukkan bahwa residu sulfit pada lobsler yang {elah diberi perlakuan sulfit
1,25% menurun selama penyimpnanan dan sesudah thawing. Selama lidak diberi perlakuan sulfit
yang berulang, maka residu sulfit tetap berada dibawah ambang batas 100 ppm. Penurunan residu
sulfit menyebabkan penurunan nilai L daging lobster pada reflectometer, sehingga penggunaan sulfit
yang berlebihan di tingkat pedagang dan industri pengemasan utang perlu diwaspadai.

[. PENDAHULUAN

Blackspot {bercak hitam} pada udang merupakan diskolorasi yang terjaci
pada permukaan kulit udang yang disebabkan oleh pembentukan pigmen melanin
oleh aktivitas enzim yang dikehnat dengan nama "phenolase”.

Di Indonesia sendiri masalah blackspot muncul sekitar awal tahun 80-an,
akan tetapi kemudian mereda sejalan dengan meredanya issue blackspot di
pasaran Internasional. Hal ini disebabkan karena ditemukannya senyawa sulfit
dan turunannya yang begitu efektif untuk mencegah pembentukan blackspot ini.

Pada akhir-akhir inimuncul isyu bahwa suifit merupakan senyawa yang dapt
menyebabkan astma. Oleh karena itu penggunaan sulfit sebagai bahan
pengawet pangan menjadi julai dibatasi di beberapa negara seperti Amerika
Serikat, Australia danJepang. Sehingga bayak penelitian tentang blackspot
muncul kembali dalam rangka mencari senyawa aiternatif untuk pencegahannya.

Dalam makalah ini penulis berusaha untuk memaparkan hasil penelitian
yang tefah dilakukan terhadap residu sulfit pada udang yang telah di-ireatment
dengan senyawa tersebut.
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(I. BAHAN DAN METODA

2.1 Bahan

Bahan yang digunakan adalah lobster (Nphropsnovergicus) yang diproses
dengan pembekuan dan kemudian disimpan dalam cold storage. Pembekuan
lobster dilakukan dengan kulit dan tanpa Kulit.

2.2. Metoda

Metoda pembekuan dan perlakuan dengan sulfit pada lobster dapat dilihat
pada bagen alir proses dibawah ini:

Lobster Segar
(shelled/unshelled: with/Without
sulphire)

l’ Re-freczing,

Freezing <

v

Cold storage
(10 hari}

v ¥

Tidak dithawing Thawing

I
v v

Re-sulfiting No-Resulfiting

Gambar 1. Proses Pembekuan dan Metode Penelitian Yang dilakukan
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Sampling dilakukan pada hari penyimpanan ke 0, 10 dan 20 hari setelah
pembekuan dan selama penyimpanan beku,

Residu sulfit pada produk dianalisa secara destilasi dan dilanjutkan dengan
titrasi (Devries ef af, 1986).

l[l. HASIL PENGAMATAN DAN PEMBAHASAN

Hast pengamatan dari residu sulfit pad daging lobster sefama penyimpanan
dalam cold storage dapat dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Residu sulfit dalam daging lobsterselama penyimpanan beku.
Dari hasil tersebut secara umum terlihat bahwa residu sulfit pada daging

lobster menurun selama penyimpanan dalam cold storage. Hai ini searah dengan
hasit penelitian oleh Slattery and William (1991) dan Finne et af (1986).
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Pada gambar tersebut terlinat juga bahwa konsentrasi awal residu dari Sulfit
sangat tinggi sekali, pembilasan terhadap produk sesaat setelah perendaman
dalam larutan sulfit 1,25% sebelum dibekukan. Pembilasan dengan air atau
semprotan air akan mencuci sulfit yang meyelimuti permukaan lobster.

Proses thawing ternyata juga dapat menurunkan residu sulfit dari daging
lobster seperti terlihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Pengaruh thawing dan perlakuan resulphiting terhadap residu sulfit.

Dari grafik ini tertihat bahwa thawing proses dapat menurunkan residu sulfit
dalam daging lobster. Dalam hal ini diduga bahwa residu sulfit yang terkandung
ikut keluar (bleached) bersamaan dengan drip loss yang terjadi selama thawing.

Dalam praktek perdagangan, sehubungan dengan pencegahan perkem-
bangan blackspot bagi produk-produk yang akan dipajang dalam "sefing cabinet’,
proses terjadinya beku dan thawing (freeze-thaw process) tidak mustahil bisa
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terjadi ataupun proses "freeze-thaw" sengaja ditakukan dalam rangka pembaharu-
an kemasan atau merk dagang. Sehingga harus diwaspadai adanya kemungkin-
an penggunaan sulfit yang berlebihan ("sulphiting abause”).

Pada Gambar 4 diperlihatkan konsentrasi residu sulfit akibat dari proses re-
sulphiting dan re-freezing pada lobster yang telah dithawing terlebih dahulu. Pada
gambar ini diperfihatkan bahwa re-sulphiting dapat meningkatkan residu sulfit
produk, akan tetapi tidak melebihi konsentrasi awainya, kecuali pada produk yang
tidak beriutit

~ A R
m 'JO’\) I | N 1
PP j i i
| ! |
i ! |
I I
400 | l !
| | |
I ! |
| i
: !
| ‘ |
i | . I
00l ! — wod
T I i !
i ! |
I §. ! i
| ue u, ¢, EXF l !
: S0 I ;
I S5 fexa BTN ?wrtv !
AL SraratiEeery l BAxareh r £5§3Y 2
A e
Anor After Allor
20 dave thasing and thawelng, resulehide:
slorage refreacing end refreczing

.- e me e m oy

EEE (10 fnshelled dabs wilhas' o nhiling initinlly
EIZ U1 - Unshelizd Iob with culnnting initiolly
EEX S0 : Shelleg without sulnhiting autially

51 : Shelleg witn suipniting iniigliv

EH

r
!
|
|
;

Gambar 4. Pengaruh berbagai perlakuan terhadap residu sutfit setelah 20 hari
penyimpanan beku.
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Pendugaan akan terjadinya penggunaan sulfit yang berlebihan cukup
beralasan bila dilthat dari kejadian pembentukan warna hitam sehubungan dengan
proses re-sulphiting produk.

Pada Gambar 5 memperlilhatkan perubahan warna putih daging lobster yang
ditandai dengan menurunya L-value hasil analisa reflectophotometer,
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Gambar §. Pengaruh re-sulphiting terhadap perubahan L-Value daging lobster.

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan di atas, dapat lebih dimangerti
bahwa residu sulfit dalam daging lobster dapat menurun konsentrasinya akibat
dari penyimpanan beku dan thawing proses, sehingga masalah batas maksimum
yang diizinkan tidak periu dikhawatirkan selama penggunaannya tidak melebihi
batas maksimum konsentrasi larutan sulfit yang direkomendasikan yaitu 1,25%.

Akan tetapi dengan adanya pengaruh re-sulphiting terhadap pencegahan
menurunnya derajat keputihan daging lobster seperti pada Gambar 5, sangat
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mengundang para pemakai untuk merendam produk dalam larutan sulfit secara
berulang. Hal ini akan menyebabkan residu sulfit dalam daging akan melebihi
ambang batas yang diizinkan.

IV. KESIMPULAN

Residu sulfit pada lobster beku dapat menurun akibat penyimpanan dalam
cold storage dan proses thawing. Hal ini tentunya akan mempengaruhi kestabitan
produk dalam rangka mencegah timbulnya diskolorasi,

Penggunaan sulfit boleh saja disarankan selama masih mengikuti prosedur
yang ada dan penggunaannya tidak secara berlebih-lebihan (secara berulang-
ulang).
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