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PENGARUH LAMA PENYIMPANAN BEKU TERHADAP NILAI GIZI
PROTEIN UDANG WINDU (Penaeus monodon)
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PENDAHULUAN

Produksi udang Indoncsia sampai tahun 1992 berjumiah 307 165 ton rerdiri dari sektor
perikanan tangkap 165 475 ton dan perikanan budidaya sehesar 141 6940 ton.  Diperkirakan
produksi akan meningkat teros jumlbahnya untuk kurun wakiu yang akan dalang, scjalan dengan
meningkatnya permintaan lerhadap udang di pusaran internasional maupun dalam negert yang
secara udak langsung berperan penting dalam memberikan sumbangan devisa (erhadap
negara. Dalam periode Januari-Seplember 1993, sceara total nilai ckspor udang meningkat
15.75% dibandingkan periode yang suma pada tahun sebelumnya (Warta Mina, 1994).

Menurut Ilyas (1983) sckitar 90% nilai ckspor komoditi perikanan berasal dari udang
dan tidak kurang dari 99% udang yang diekspor itu adalah dalam bentuk beku. Artinya dalam
bentuk didinginkan dan scbagian besar dibekukan.

Kemunduran mutu udang beku segar yang disimpan di dalam cold storage, dapat meng-
akibatkan terjadinya perubahan-perubahan buik secara fisik, biokimiawi maupun mikrobiologi
yang berakibat terjadi perubahan pada nilai gizinya, Untuk ity diperlukan teknologi pen-
yimpanan becku yang bersifat mengawetkan akan tetapi (idak mengurangi nilai gizi serta aman
dikonsumsi.

Bertitik tolak darl permasalahan di atas timbul inisiatil untuk mengetahui pengaruh
lamanya penyimpanan beku terhadap perubahan nilai gist protein udang segar sclama penyim-
panan dalam cold storage. Dengan adanya penelitian ini diharapkan ada data atau informasi
yang menunjukkan sampai scjauh mana penyimpanan beku berpengaruh terhadap nilai gizi
prolein udang dan apakah pengaruh terscbut masih dapat memenuhi standar kualitas ckspor
atau tidak. Dan diharapkan dapat menghasilkan produk udung bekua yang berkualitas ckspor
serta dapat memenuhi permintaan pasar internastonal seeara kontinyu,

Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mcngcmhui perubahan nilai givi protein yang terjadi pada
udang beku segar dalam cold storage («207C) selama penyimpunan cnam bulun,

METODOLOGI

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penclitian ini adalah sdang windu (Penacus moncdon)
kualitas ekspor, es, air, plastik, innert karton, master karton dan beberapa bahan kimia untuk
analisa.

Alat yang digunakan antara lain mesin pembeku (contaet plate freezer), cold storage,
timbangan, seperangkat alat pencuci udang serta berbagai alat vang digunakan untek analisa
kimia di [aboratorivm yaitu alatsalat gelas blender dan HPLC serta alat-alal untuk analisa
proksimat.
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Metode Penelitian

Udang segar yang tclah dipotong kepalanya ditimbang sebanyak 1.8 kg, dibckukan #*
dalam contact plate freezer selama empat jam, sctelah itu disimpan dalam cold storage (-20°C)
sclama cnam bulan,

Pengamatan
Pengamatan dilakukan sctiap satu bulan sclama 6 bulan terhadap:

. Kadar air (AOAC, 1980)

- Kadar Lemak (AOAC, 1980}

- Kadar abu (AOAC, 1980)

- Kdar Protein (AQAC, 1980)

- Asam amino dengan HPLC (Shimadzu LC-1)

- Nilui cerna protein In vitro menggunakan Pepsin-pancreatin (Saunders ct al, 1973},
- pH (Derajad Keasaman) (Apriyanto dkk, 1989)

HASIL DAN PEMBAASAN

1. Analisa Proksimat
Hasil anatisa proksimit sclama 6 bulan penyimpanan dapat dilihat pada Tabel L

Tubel 1. Pengaruh Lama Penyimpanan Beku Terhadap Nilai Proksimat
Udang Beku Sclama Enam Bulun.

Lama Penytmpanan | Komponen (%)

1 beka (lj_t_:l;m Protein | Lemak Abu Alr

: Kontrol (1)) 19.40 .25 1.06 80.45

| 1 18.37 0.17 1.44 78.56

: 2 22.92 2.42 1.37 7199
o 3 18.82 1.06 (.86 79.22

1 4 1893 | 112 | 070 | 7959
> %g 5 18.91 1.19 101 79.35
3 6 17.19 0.94 094 1 7097

Dari Tabe! 1 terlihat bahwa kadar protein cenderung menurun dari bulan ke-0 sanmpai
bulan ke-6 kecuali bulan ke-2 terjadi kenatkan kadar protein sehesar 3.46% yang diikuti

denganpenurunan kadar air scbesur 2.46%. Diduga ada hubungan antara persentase kadar air
: dengan protein udang tersebut. Penurunan protein tesjadi karcna kerusakan protein yang di-
R scbabkan oleh: ,

§ 1. Terjadinya pemekatan konsentrasi garan ([Crulama garam- garam anorganik yang keluar
g bersama air pada waktu pembekuan dan penyimpanan dibawah subu 0°C.
3

2. Hidrolisa lemak yang menycbabkan sclama penyimpanan beku kandungan asam lemak
i bebas akan betambah yang diikuti dengan kerusakan protein (Slavin, 1968).

Denaturasi protein dapat mengakibatkan penurunan kelarutan perubahan kapasitas
penaban air (WHC) dan terbukanya ikatan peptida schingga lebih mudah dihidrolisa olch
envzim (Hultin, 1985).  Protein yang telah terdenaturasi dan keluar sewaklu thawing akan
mengakibatkan kehilangan cairan duri produk menjadi lebib besar. Denaturasi menycbabkan
daya ikat protein terhadap air menjadi berkurang schingga air mudah menguap daa keluar dart,
jaringan tubuh odang. Kecepalan denaturasi protein (ergantung pada linggl rendahnya suhu
dan juga dipengaruhi oleh lama penyimpanan dalam cold storage (Stavin, 1963).

e B SeE o i

Dart Tabel 1, juga teriihat bahwa kadar lemak mengalami penurunan pada bulan ke-1,
Jiduga tegadi karena adanya hubungan antara hidralisa lemak dan denaturast gitomiosin pada
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adang beku, Hubungan  ini menychabkan bertambahnya jumibah asam lemak bebas dan
oerkurangnya aktomiosin (Heen dan Karsti, 1965). Akumulasi dari asam lemak bebas scperti
Znolenat dan linoleat seeart cepat mengurangi kelarutan dari aktomiosin pada 0°C (Slavin,
2968).

Dari hasit peaclitian ini didapekan bahwa pada peayimpanan beku selama satu bulan
Zzlam cold storage, belum terjadi perzhahan kadar lemak yang nyata. Baru pada bulan ke-2
szmpai bulan ke-o terjadi perubahan vzdar lemak dengan kenaikan kadar lemak terbesar pada
oulan ke-2 yailu 2.42%, Terjadinya konaikan kadar lemak sclama penyimpanan beku diduga
Ziscbabkan olch adanya bubunpan persentase antara kadar lemak dengan kadar air (seperti
vang tetlibat pada Tabel 1).

Sccara umum penyimpanan vdang beku dalam cold storage dapat menurunkan kadar
zbunya, hal ini discbabkan olch drip pada udang beku pada saat thawing (pelelehan). Sclama
oroses thawing terjadi kelarutan beberapa unsur mineral dan garam yang larut air,

2. Komposisi Asam Amino

Dari hasit penclitian dapat lerdeteksi 15 jenis asam amino yang terdin dari § jenis asam
zmino cssensial dan 7 jenis asam amino non essensial. Pada umumnya terjadi perubahan kadar
zsam amino sclama penyimpanan enam bulan, data lengkapnya dapat dilihat pada Tabel 2.

Dari Tabel 2 terlihat bahwa kadar asam amino mengalami penurunan selama pe-
svimpanan dari bulan ke-0 sampai dengan bulan ke-6. Pcnurunan asam amino sclama pe-
Zvimpanan beku diduga discbabkan olch denaturasi protein dan drip sewaktu dilakukan
Zhawing,

Beberapa reaksi fisik dan kimiawi yang dupat terjadi sclama penyimpanan beku ter-
zadap uvdang adalah polimerisasi, agregasi, komplekasi, dan denaturasi (Shamasunder dan
Frakash, 1994) scrta interaksi dengan komponen yang lain seperti lemak. Reaksi-reaksi ter-
zsebut dikontrol oleh lemperatur, pH, dan aw {Walker yang disitir oleh Shamasunder dan
Frakush, 1994).

” Hasil peaclitian ini menunjukkan hahwa penyimpanan beku udang windu selama bulan
iz-1 masah‘mcmp_unyui komposisi asam amino yang cukup dan scsuai dengan kebutuhan (ubuh
zkan letapr penyimpanan pada bulan ke-2 sampai ke-6 komposisi asam amino cseasialnya
sudah mengalami peourunan, Penurunan terbesar terzadi pada bulan ke-5 dan ke-6.

=, Nilai Cerna Protein In Vitro

o foai cerna protein in Vitro udang windu berkisar antara 90.41% sampai 99.31% dengan
=ilai tertinggi pada penyimpanan beku bulan ke-4 dan nilai terendah puda penyimpanan beku
—ulan ke-5. Nilai cerna protein diduga dipengaruhi oleh reaksi enzimatik dan non cnzimatik
»zng dapat mengakibatkan terjadinya kerusakan dan pembusukan bahan selama pembekuan
szrlangsung Iebih lambat (Frazier, 1977).

Udang win_v;u yang telah mengalami penyimpanan beku sclama enam bulan secara
—um mempunyar ailai cerna protein In Vitro cenderung meningkat sciring dengan lamanya
senyimpanan.  Dengan meningkatnya daya cerna sclama penyimpanan beku diduga dis-
=nabkan olch optimasi kerja enzim proteolitik semakin meningkat selama penyimpanan.
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Tabel 2. Komposisi Asam Amino dan Persentase Asam Amino Essensial Udang Windu,

Penyimpanan | Penyimpanan | Penyimpanan | Penyimpanan
Beku 0 Bulan | Beku T Bulan | Beku2 Bulan | Beku 3 Bulan
Jenis Asim Amino {Kontrol)
Y100g | SK | @100y | SK | gio0g | SK | g0 g | SK
Protein Prolein Procin Prolein
Essenginl
Isalcusin 3.85 96 3.48 87 1.88 47 2,08 52
Leusin 4.32 62 4.85 oY 3.19 40 3.67 52
Lisin 531 97 7.49 100 4.10 75 4.87 89
Mectionin 374 100 238 68 1.79 51 1.97 a6
Tirosin 270 - 309 - 1.40 - 165 -
Fenilalanin 38 100 339 10 L.96 50 2.25 6d
Treonin 433 1K) 2.8 bl 1.92 48 2.35 59
Valin 4,99 H)) 3.94 ™ 1.96 39 241 48
Non Essensial
Histidin 1.63 - 224 - 1.00 - 1.41 -
Arginin 5.07 - 6.19 - 62 - 377 -
Asam Aspartat .67 - 8.54 - 4.49 - 5.48 -
Serin 3.52 - 2.78 - 116 - 2.04 -
Asam Glutamat 12,45 - 770 - 9.21 - 9.58 -
Ghisin 5.52 - 596 - 2mn - 3.50 -
Alanin 3.40 - 276 - 257 - 3.31 -
Penyimpanan | Penyimpanan | Penyimpanan
; Beku 4 Bulan | Beko 5 Bulan | Beku 6 Bulan
] Jenis Asam Amino (Kontrol) {Kontrol) (Kontrol)
; g00g | SK | g/100g | SK | @100y | SK
; B Protein Protein Protein
1 Essensial
' Isolcusin 1.41 35 .16 4 0.52 13
: Leusin 1.96 28 (.18 3 0N 10
: Lisin 2.99 54 0.28 5 1.32 24
d Metioain 1.36 39 .15 4 0.48 14
. Tirosin 1.48 - 0.10 - 0.61 -
Fenifidanin 1.84 56 0.22 G (.56 19
1 Treonin 131 [ 33 018 | 5 | 04 | w0
4 Valin 246 49 0.11 2 0.55 11
E: I E 'y .!,[!\.i.!!
Histidia .94 - 0.12 - 0.04 -
Arginin 23 - (L29 - 1.4 .
Asam Aspartat 3.20 - {037 - 0.90 -
Serin 1.31 - 0.15 - 0.47 -
Asam Glutamat 3.72 - (.35 - LG -
Ghlisin 1.72 - 0.2t - (.55 -
Alanin 1.78 - 0.17 - (r.47 -
Catatan: SK lebih dari 100 ditulis 100 (Muchtadi, 1989)
*} SK = skor Kimia, dihitung dengan pola FAQ (1973) sebagat referensi,
Nilai pH udang windu scluma penyimpanaa cenderung meningkat dengan kisaran nilai
antara 6.95 sampai 7.67. Nilai pH tertinggi diperoleh pada penyimpanan bulans ke-6 sedangkan

vang terendah pada bulan ke-0.
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Kenaikan nilai pH ini diduga akibal terjadinya proses biokimia yang tetap berlangsung
pada suhu beku schingga cnzim-cnzim proteolitik yang ada dalam otot mengadakan pe-
rombakan tcrhadap protein, Enzim-cnzam yang menghasilkan amonia sclama penyimpanan
menychabkan nilai pH daging ikan anik kira-kira 7.0 sampai 8.0 bahkan dapat mencapai 8.5
(Cobb, 1977).

Bila pH udang mencapai 7.7 maka citarasa udang yang dihubungkan dengan tes or-
gano]cplik sudah hilang, scdangkan hila pH udang sudah 7.9 maka udang terscbut dianggap
sudah mulai membusuk (Novak, 1973).

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Dari hasil penclitian ini dapat disimpulkan babwa:

- Lama penyimpanan beku menurunkan kadar air, protein dan abu.  Meskipun (erjadi
keagikan prolein pada bulan ke-2 schesar 3.46%.  Kadar lemak mengalami kenatkan
dengan pengecuilin pada bulan ke-1 mengalami penurunan sehesar (0.07%.

—  Asxm amino csensial mengalami penurunan sclama peayimpanan beku.
— Nilai cerna protein udang In Vitro relatif stabil dengan kisaran 90.41 sampai 99.31%.

— Nilai pH cenderung meningkat sclama penyimpanan.

Saran

Schaiknya dilakukan penclitian mutu kescgaran udang sccara kuantitatil scbelum

dilakukan proscs pembekuan karena mutu kesegaran awal hasil perikanan mempunyai kaitan

yang sangat crat dengan mutu gizi protein.
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