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PENGARUH PEREBUSAN, PENGGARAMAN DAN PENJEMURAN
PADA UDANG DAN CUMI TERHADAP PEMBENTUKAN
7-KETOKOLESTEROL

Rudi Riyanto, Nandang Priyanto dan Tuti Hartati Siregar’
ABSTRAK

Penelitian pengaruh perebusan, penggaraman dan penjemuran pada udang dan cumi terhadap
pembentukan 7-ketokolesterol telah dilakukan. Dalam penelitian ini, udang dan cumi masing-
masing dibagi dalam dua kelompok. Pada kelompok pertama diberikan perlakuan perebusan
dalam air, dan pada kelompok kedua diberikan perlakuan perebusan dalam air garam (3% air
garam untuk udang dan 20% air garam untuk cumi). Setelah perebusan, dilakukan pengeringan
di bawah matahari (udang dikupas dahulu sebelum dijemur). Pengambilan sampel dilakukan
saat kondisi segar, setelah direbus dan setelah dijemur. Pengamatan dilakukan terhadap
kandungan 7-ketokolesterol, kolesterol, nilai TBA, dan kadar air. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa perebusan, penggaraman dan penjemuran berpengaruh terhadap pembentukan
7-ketokolesterol sampai konsentrasi 20,82 ppm pada udang dan 15,05 ppm pada cumi sebagai
konsentrasi tertinggi produk hasil oksidasi kolesterol yang terbentuk. Penelitian ini dapat dijadikan
bukti bahwa pemanasan (perebusan dan penjemuran), serta penggaraman berpengaruh dalam
proses oksidasi kolesterol pada udang dan cumi.

ABSTRACT:  Effect of boiling, salting, and sun drying of shrimp and squid on the formation
of 7-ketocholesterol. By: Rudi Riyanto,Nandang Priyanto and Tuti Hartati
Siregar

Effect of boiling, salting, and sun drying of shrimp and squid on the formation of
7-ketocholesterol had been carried out. In this research, shrimp and squid were divided in two
groups, the first group was boiled in water, and the second group was boiled in brine (3% brine for
shrimp and 20% brine for squid). After boiling, all treatments were sun dried (shrimp shell was
peeled prior to drying). Sampling were done at fresh condition, after boiling, and after drying.
Analysis were done to determine 7-ketocholesterol content, as well as cholesterol, TBA and
moisture content. The result showed that boiling and sun drying affected 7-ketocholesterol
formation on shrimp (reaching 20.82 ppm as the highest concentration) and squid (reaching
15.05 ppm as the highest concentration) as the product of cholesterol oxydation. This research
revealed that heating (boiling and sun drying), and salting affected the oxidation process of
cholesterol on shrimp and squid.
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PENDAHULUAN autoksidasi selama penanganan dan pengolahan
bahkan penyimpanannya. Produk oksidasi kolesterol

Kolesterol merupakan alkohol steroid (C,,H,;OH,)  biasanya disebut Cholesterol Oxidation Products atau
yang menyebar pada semua bagian tubuhhewandan  cop (McLachlan, et al.,1990; Saito & Ohuchi,1992;

merupakan komponen pembentuk sel dan membran  wrezel, et al.,1992; Oshima et al.,1996; Zang, 2005).
sel. Dalam tubuh manusia terdapat kolesterol sekitar

0,2% dari total berat tubuh. Kolesterol merupakan
bahan dasar yang digunakan oleh kebanyakan organ
penting untuk memproduksi senyawa tertentu
termasuk hormon seks, adrenalin, asam empedu dan
senyawa-senyawa turunan vitamin D (Nettleton, 1987).

Diperkirakan kolesterol yang dikonsumsi dalam
bentuk oksida kolesterol pada makanan sehari-hari
yang ada di pasaran rata-rata sebesar 1%. Sumber
COP adalah makanan yang kaya kolesterol seperti
susu, telor, minyak ikan, produk-produk olahan daging
dan seafood. COPyang paling sering ditemukan pada

Sebagai molekul dengan ikatan tak jenuh pada
C5-6 inti sterolnya, kolesterol mempunyai kemudahan
untuk mengalami proses oksidasi. Dalam banyak
penelitian diketahui bahwa kolesterol yang ada pada
makanan berbahan baku hewani mengalami

produk makanan adalah 7d-hydroxycholesterol,
7B-hydroxycholesterol, d-epoxycholesterol,
B-epoxycholesterol dan 7-ketocholesterol. Pada
umumnya panas, pH, cahaya, oksigen, aktivitas air
dan keberadaan asam-asam lemak tak jenuh
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Gambar1.  Kandungan COP (7-ketokolesterol) yang terbentuk pada udang dan cumi selama proses
pengolahan.
Figure 1. CORP (7-ketocholesterol) content of shrimp and squid during processing.

seperti asam-asam lemak tak jenuh (unsaturated fatty
acids) sangat berpengaruh dalam proses oksidasi
yang berlangsung. Akumulasi efek nutrisi yang ada
pun dapat menjadi alasan perbedaan proses oksidasi
kolesterol yang berlangsung.

Pada semua sampel yang digunakan, pengeringan
dengan sinar matahari berpengaruh pada kandungan
COP khususnya 7-ketokolesterol yang terbentuk.
Hasil ini selaras dengan nilai TBA yang meningkat
drastis setelah perlakuan pengeringan yang menjadi
indikasi meningkatnya kandungan peroksida yang ada
pada sampel. Pengeringan yang dilakukan di bawAah
terik matahari memadukan dua faktor °

berpengaruh dalam proses terbentuknya COP yaitu
suhu dan cahaya (sinar UV). Dari data yang
didapatkan, dua faktor tersebut terlihat berperan cukup
signifikan pada pembentukan 7-ketokolesterol yang
terjadi baik pada produk udang ataupun produk cumi.

Seperti terlihat pada Gambar 2, kandungan
kolesterol cenderung berbanding terbalik dengan
kandungan COP yang didapatkan. Pada saat COP
mulai terbentuk, kandungan kolesterol udang dan
cumi mengalami penurunan. Hal ini terjadi karena
kolesterol teroksidasi membentuk turunan
oksidasinya yang salah satunya adalah 7-
ketokolesterol. Proses oksidasi yang terjadi dapat
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Gambar 2. Kandungan kolesterol (mg/100g) pada udang dan cumi selama proses pengolahan.
Figure 2. Cholesterol content (mg/100g) of shrimp and squid during processing.
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digambarkan dari nilai TBA yang didapatkan (Gambar
3). Nilai TBA terus meningkat dan peningkatan secara
drastis terjadi setelah perlakuan pengeringan dengan
sinar matahari.

Lemak pada ikan adalah lemak tidak jenuh, yaitu
fosfolipid dan trigliserida yang mengandung sejumlah
besar asam lemak tidak jenuh (polyunsaturated fatty
acid-PUFA) yang mudah teroksidasi oleh oksigen
selama penanganan, proses pengolahan dan
penyimpanan sehingga menghasilkan hidroperoksida
(Syartiwidya, 2003) yang merupakan sumber radikal
bebas pada proses selanjutnya.

Radikal bebas yang terbentuk membuat molekul
kolesterol mengalami autoksidasi melalui mekanisme

dapat berubah menjadi suatu triol (cholesten-33,54,
6B-triol). Oksidasi pada rantai lurus kolesterol
memungkinkan dihasilkannya turunan 20-hydroxy atau
25-hydroxycholesterol (Valenzuela et al., 2003).

Nilai kadar air yang didapatkan (Gambar 4) secara
keseluruhan digunakan untuk mengidentifikasi
kandungan air dalam sampel sebagai parameter untuk
menentukan nilai sebenarnya nilai TBA, kandungan
kolesterol dan 7-ketokolesterol sampel (setelah
dikonversi dengan nilai kadar airnya). Nilai kadar air
yang didapatkan sulit dikaitkan dengan jumlah COP
yang terbentuk. Pada umumnya, kandungan air akan
menentukan jumlah COP yang akan terbentuk, dalam
kasus ini dikarenakan sampel pada akhirnya langsung
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Gambar 3. Nilai TBA (i mol) pada udang dan cumi selama proses pengolahan
Figure 3. TBA value (i mol) of shrimp and squid during processing

radikal bebas dengan membentuk hidroperoksida dan
selanjutnya menjadi beberapa produk oksidasi
kolesterol (COP). Peroksida yang ada memungkinkan
pemecahan hidrogen dari ikatan ganda C5-6, diikuti
dengan pembentukan radikal bebas dalam struktur
kolesterol. Radikal bebas ini mungkin beresonansi
bentuk ke posisi C4 atau C7 cincin A dan B secara
bergantian yang menyebabkan reaksi molekul
oksigen pada posisi C-4, 5, 6 dan 7. Posisi paling
stabil dan paling sesuai adaiah pada C7, pada posisi
tersebut hidroperoksida dapat membentuk turunan
hidroksil (7d-hydroxycholesterol atau
7B-hydroxycholesterol) atau turunan keton melalui
dehidrasi lebih lanjut (7-ketocholesterol).

Kemungkinan mekanisme radikal bebas lain
adalah reaksi molekul radikal bebas oksigen langsung
dengan ikatan ganda membentuk 5,6-
epoxycholesterol, dan melalui dehidrasi lebih lanjut
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dikeringkan setelah direbus, sehingga efek kandungan
air yang terdapat dalam sampel tidak terlihat. Efek
ini mungkin akan terlihat pada saat suatu produk
disimpan dalam kondisi kadar air yang cukup tinggi.

Dari semua data yang didapatkan terlihat pengaruh
suhu dan cahaya dalam proses pembentukan COP
pada produk udang dan cumi. Penambahan garam
juga menunjukkan pengaruh terhadap jumlah COP (7-
ketokolesterol) yang didapatkan, karena pada
beberapa kasus garam dapat menjadi katalisator
dalam proses oksidasi yang berlangsung pada suatu
zat. Hal ini kemungkinan juga berlaku dalam kasus
pembentukan 7-ketokolesterol yang berlangsung pada
udang dan cumi.

KESIMPULAN DAN SARAN

Dari hasil penelitian yang diperoleh, dapat
disimpulkan beberapa hal sebagai berikut:
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Gambar 4. Kadar air (%)pada udang dan cumi selama proses pengolahan.
Figure 4. Moisture content (% )of shrimp and squid during processing.

- COP (7-ketokolesterol) terbentuk selama proses
perebusan (pemanasan dalam air mendidih),
penjemuran (pengeringan di bawah terik matahari)
dan penggaraman,

- 7-ketokolesterol terbentuk sampai konsentrasi
20,82 ppm pada produk udang dan 15,05 ppm
pada produk cumi sebagai konsentrasi tertinggi
yang ditemukan,

- Kandungan COP yang terbentuk berbanding lurus
dengan nilai TBA yang diperoleh dan berbanding
terbalik dengan kandungan kolesterolnya,

- Perludilakukan suatu kajian yang lebih mendalam
tentang mekanisme pembentukan COP dan
perlakuan yang dapat menekan pembentukan COP
sebagai produk oksidasi kolesterol,

- Mengingat tingkat toksisitas senyawa hasil
oksidasi kolesterol, penyeimbangan pola makan
perlu untuk meminimalisir resiko yang dapat
ditimbulkan dari mengkonsumsi makanan
berkolesterol tinggi seperti udang dan cumi.
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