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ABSTRAK

Salah satu masalah pada mutu udang selama penanganan adalah munculnya melanosis.
Melanosis merupakan bercak hitam yang timbul akibat aktivitas enzim PPO (polifenoloksidase).
Tanaman putri malu (Mimosa pudica L.) memiliki senyawa bioaktif yang dapat berfungsi sebagai
antioksidan seperti flavonoid, fenol dan tanin. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui efektivitas
dan konsentrasi terbaik ekstrak tanaman putri malu (Mimosa pudica L.) dalam proses enzimatis
(melanosis) pada udang selama penyimpanan dingin. Konsentrasi yang digunakan adalah 0%,
3%, 5% dan 7% dengan penyimpanan selama 10 hari dan pengujian dilakukan setiap 2 hari (hari
ke 0, 2, 4, 6, 8 dan 10). Paramater pengujian yang diamati adalah uji melanosis secara visual, TBA,
TVBN, sensori dan pH. Rancangan percobaan yang digunakan adalah RAL. Hasil penelitian
menunjukkan ekstrak tanaman putri malu memberikan pengaruh nyata dalam mempertahankan
mutu udang dari terjadinya reaksi melanosis hingga hari ke-6. Konsentrasi terbaik adalah
konsentrasi 7% yang dapat mempertahankan mutu udang hingga hari ke-6 karena konsentrasi
7% memiliki nilai hasil uji melanosis, TBA, TVBN, dan pH yang terendah serta nilai sensori tertinggi.
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ABSTRACT

One of shrimp handling problem is the appearance of melanosis. Melanosis is a blackspot
appearance caused by PPO (Polyphenoloxidase) activity. Mimosa pudica L. contains bioactive
compound that has antioxidant properties such as flavonoid, phenols, and tannin. The aim of this
research was to determine the effectiveness and the best concentration of mimosa plant extract on
enzymatic process (melanosis) in shrimp during chilled storage. Concentration of 0%, 3%, 5% and
7% of mimosa plant extract was used with a 10 days storage and evaluated with parameters of
melanosis assessment, TBA, TVBN, sensory and pH every 2 days (day O, 2, 4, 6, 8 and 10).
Completely Random Design was used as the experimental design. The results showed that the
mimosa plant extract was able to mantain the quality of shrimp from melanosis until day 6. The best
concentration was 7% which successfully maintain the quality of shrimp until day 6 which had the
lowest melanosis assessment, TBA, TVBN, and pH value and also had the highest sensory score.
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PENDAHULUAN

Udang merupakan salah satu komoditas ekspor
utama di Indonesia. Dalam penanganannya, udang
memiliki beberapa masalah. Salah satunya adalah
muncul melanosis pada udang selama penanganan.
Melanosis merupakan fenomena umum yang terjadi

pada bahan bangan termasuk seafood. Melanosis
disebabkan oleh enzim polifenoloksidase yang
mengoksidasi fenol menjadi quinon. Polimerisasi
kuinon menyebabkan munculnya pigmen hitam yang
menimbulkan warna kehitaman pada udang (Montero,
Martinez-Alvarez, & Gomez-Guillén, 2004). Melanin
merupakan pigmen yang dihasilkan oleh proses
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enzimatis. Pigmen ini tidak berbahaya bagi tubuh
manusia, namun kehadiran pigmen ini dapat
menyebabkan penolakan dari konsumen karena
alasan kenampakan yang kurang menatrik.

Salah satu upaya untuk mencegah munculnya
melanosis adalah dengan memberikan perlakuan
metabisulfit. Penggunaan metabisulfit sudah menyebar
luas dan beberapa negara menerapkan peraturan
mengenai pemakaiannya. Namun, belakangan
ditemukan bahwa metabisulfit dapat menyebabkan
gangguan kesehatan seperti reaksi alergi berupa asma.
Selain itu, penggunaan yang berlebih dapat
menyebabkan akumulasi residu yang selain dapat
mengurangi nilai jual juga membahayakan kesehatan
manusia (Erkan et al., 2007; Gomez-Guillen, Martinez-
Alvarez, Llamas, & Montero, 2005).

Putri malu (Mimosa pudica L.) merupakan salah
satu tanaman herbal yang memiliki banyak aktivitas
farmakologi seperti agen, anti-diabetes, antitoxin, anti-
hepatoxi, antioksidan dan penyembuh luka (Azmi,
Singh & Akhtar, 2011). Tanaman putri malu
menunjukkan aktivitas antioksidan yang tinggi yang
bisa dikaitkan dengan kandungan flavonoid dan fenol
(Zhang, Yuan, Zhou, Zhou, & Yang, 2011). Berdasarkan
penelitian yang dilakukan oleh Patro, Bhattasamisra,
Mohanty, dan Sahoo (2016), putri malu memiliki
potensi antioksidan berdasarkan uji aktivitas
antioksidan yang telah dilakukan yaitu IC_, 46,06mg/
mL yang masuk kategori antioksidan kuat.

Putri malu juga telah diuji aktivitas antioksidannya
terhadap enzim fenolase pada apel yang telah dikupas
untuk melihat reaksi pencokelatan yang terjadi pada
hitungan menit oleh Racadio (2016) di Filipina.
Sementara Fadlian dan Abram (2016) melakukan studi
tentang putri malu sebagai pengawet tomat. Penelitian
menunjukkan bahwa ekstrak tanaman putri malu yang
efektif dalam mengawetkan buah tomat adalah pada
konsentrasi 6% dengan lama penyimpanan selama
11 hari.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
penerapan ekstrak tanaman putri malu sebagai zat
antioksidan dalam menghambat melanosis pada udang
selama penyimpanan dingin serta mengetahui
konsentrasi terbaik berdasarkan parameter uji yang
digunakan.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
tanaman putri malu utuh (Mimosa pudica L.) yang terdiri
atas daun, batang, akar, dan bunga. Tanaman putri
malu diperoleh dari Watu Simbar, Gunung Pati,
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Semarang. Tanaman putri malu yang digunakan
memiliki ciri dalam kondisi segar, daun berwarna hijau,
bunga utuh dan tidak rusak.

Udang putih (Litopenaeus vannamei) yang
digunakan dalam keadaan utuh dengan memiliki
kenampakan bening bercahaya, antar ruas kokoh,
organ tubuh utuh serta memenuhi syarat mutu sensori
berdasarkan SNI 01-2346-2006. Udang putih yang
digunakan adalah udang putih yang berasal dari
Mangkang, Semarang yang langsung diambil dari
pengepul udang. Udang putih diangkut menggunakan
coolbox yang berisi es curai untuk mempertahankan
kesegarannya.

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah
rotary evaporator (Buchi), spektofotometer (UV Vis),
alat destilasi, waterbath dan pH meter.

Metode

Dalam penelitian ini dilakukan penelitian
pendahuluan untuk mengetahui senyawa bioaktif yang
terkandung dalam tanaman putri malu serta besar
rendemen yang dihasilkan dari ekstraksi. Penelitian
utama bertujuan untuk mengetahui pengaruh ekstrak
tanaman putri malu dalam mempertahankan
kesegaran udang putih berdasarkan nilai uji melanosis,
TBA, TVBN, sensori dan pH. Rancangan dasar
percobaan yang digunakan adalah rancangan acak
lengkap (RAL) faktorial dengan menggunakan 2 faktor
yaitu perlakuan sampel dengan konsentrasi (0%, 3%,
5% dan 7%) yang berbeda dan lama penyimpanan
dalam suhu dingin 0, 2, 4, 6, 8 dan 10 hatri.

Metode ekstraksi

Tanaman putri malu utuh yang terdiri atas daun,
batang, akar, dan bunga dikeringkan dengan
menggunakan paparan sinar matahari selama 5 hari
kemudian dihaluskan menjadi serbuk. Serbuk
tanaman putri malu diekstrak dengan metode
maserasi selama 24jam dengan pelarut etanol 96%.
Selama perendaman maserasi, ekstrak diaduk setiap
6 jam pertama dan didiamkan selama 18 jam
berikutnya (Pal, Datta, Basnett, Shrestha, & Mohanty,
2015). Filtrat disaring dengan menggunakan kertas
saring Whatmann kemudian dikeringkan dengan rotary
evaporator. Ekstrak disimpan pada suhu chilling untuk
penggunaan lebih lanjut (Lakshmibai, Amirtham, &
Radhika, 2016).

Pembuatan konsentrasi

Konsentrasi yang digunakan dibuat dengan
melarutkan 15 g ekstrak dalam 485 ml aquadest untuk
konsentrasi 3%, 25 g ekstrak dalam 475 ml aquadest
untuk konsentrasi 5%, dan 35 g ekstrak dalam 465
ml aquadest untuk konsentrasi 7%. Pembuatan
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ekstrak tanaman putri malu mengacu pada penelitian
Anggraini, Hamidah dan Moehammadi (2013), dengan
menggunakan rumus pengenceran N, V.=N, V..
Penelitian menggunakan 4 konsentrasi dengan
aguadest sebagai pelarut ekstrak.

Analisa senyawa bioaktif

Senyawa bioaktif dianalisis dengan menggunakan
metode spektrofotometri dan gravimetri. Senyawa
yang dideteksi adalah senyawa fenol dengan metode
Harboune 1987. Senyawa flavonoid dianalisi dengan
metode spektofotometri (Worotikan dalam Suryanto,
2007) sedangkan senyawa tannin dan senyawa
saponin dilakukan dengan metode Gravimetri
(Harboune, 1987).

Penentuan rendemen ekstrak tanaman putri
malu (Pendit, Zubaidah & Sriherfyna, 2016)

Penentuan rendemen ekstrak tanaman putri malu
mengacu pada Pendit et al. (2016), metode yang
digunakan untuk perhitungan rendemen ekstrak
tanaman putri malu dilakukan dengan menimbang
bahan awal dan bahan akhir, kemudian menghitung
rendemen (% b/b) dengan persamaan :

berat bahan akhir (g)
berat bahan awal (g)

x 100%

Rendemen =

Preparasi sampel

Udang putih sebanyak 100 ekor dengan ukuran
konsumsi (10-18 g/ekor) dicuci dan dihilangkan
kotorannya, kemudian direndam dalam 500 ml ekstrak
tanaman putri malu dengan konsentrasi 3, 5 dan 7%
selama 30 menit. Dalam setiap tempat/wadah
perendaman terdapat 25 ekor udang sesuai dengan
konsentrasi dan waktu penyimpanan. Sampel
dikemas dan disimpan pada suhu dingin 5+2 °C dalam
refrigerator. Waktu penyimpanan yang digunakan
berbeda yaitu 0, 2, 4, 6, 8, dan 10 hari.

Pengujian melanosis (Otwell & Marshall, 1986)

Melanosis dapat diukur secara visual berdasarkan
metode yang telah dikembangkan oleh Otwell dan
Marshall (1986). Metode ini membutuhkan panelis
untuk menilai seberapa jauh melanosis telah terjadi
pada udang dengan membandingkan sampel dengan
gambar udang yang telah diberi angka serta deskripsi.
Penilaian melanosis dari jenis udang berbeda
dilakukan melalui inspeksi visual oleh tiga puluh
panelis semi-terlatih dan menggunakan sepuluh poin
penilaian, yaitu O: tidak tampak (absent), 2: sedikit
tampak (slight) dan mudah untuk dilihat di beberapa
bagian udang (noticeable on some shrimps), 4: sedikit
tampak (slight) dan mudah untuk dilihat di hampir

semua bagian udang (noticeable on most shrimps),
6: tampak moderate dan mudah untuk dilihat di hampir
semua bagian (noticeable on most shrimps),
8: tampak heavy dan mudah untuk dilihat di hampir
semua bagian udang (noticeable on most shrimps),10:
sangat tampak heavy dan sangat tidak dapat diterima
(totally unacceptable).

Pengujian angka TBA (Tarladgis, Watts, &
Younathan, 1960)

Penentuan angka TBA dilakukan dengan
menggunakan metode Tarladgis et al. (1960) di mana
2-Thiobarbituric acid bereaksi dengan malonaldehid
membentuk warna merah, intensitas warna merah
yang terbentuk dapat diukur pada aspek trifotometer.
Malonaldehid merupakan hasil oksidasi lipid yang
absorbansinya diukur pada panjang gelombang 528
nm dengan larutan blanko sebagai titik nol. Angka
TBA yang dihitung, dinyatakan dalam mg malonaldehid
per kg sampel.

Pengujian angka TVBN (BSN, 2009)

Pengujian TVBN dilakukan berdasarkan prosedur
yang tertera pada SNI 2354.8-2009 (BSN, 2009). Pada
prinsipnya analisis TVB didasarkan pada peningkatan
senyawa basa mudah menguap sebagai hasil
degradasi protein dengan asam borat yang
selanjutnya dititrasi menggunakan HCI

Pegukuran pH (BSN, 2004)

Prosedur pengukuran pH dengan menggunakan
pH meter yang dikalibrasi terlebih dahulu dengan
larutan buffer pH 4 setiap akan melakukan
pengukuran.

Pengujian sensori (BSN, 2006)

Uji sensori udang segar dilakukan berdasarkan SNI
No. 01-2346-2006 (BSN, 2006). Pengujian sensori
dilakukan oleh 30 orang panelis agak terlatih
menggunakan scoresheet sensori udang segar
dengan spesifikasi kenampakan, bau dan tekstur. Skor
yang digunakan mempunyai range 1-9, skor 1 untuk
nilai terburuk dan skor 9 untuk nilai terbaik.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rendemen Ekstrak Tanaman Putri Malu

Rendemen ekstrak tanaman putri malu yang
dihasilkan menggunakan pelarut etanol 96 % sebesar
3,11 %. Jumlah rendemen ekstrak yang dihasilkan
dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu ukuran
simplisia, jenis pelarut, tingkat kepolaran pelarut dan
lama maserasi. Menurut Pendit et al. (2016), tingkat
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kepolaran pelarut yang digunakan mempengarubhi
tingkat kelarutan suatu senyawa bahan yang
diekstraksi ke dalam pelarut. Jenis dan tingkat
kepolaran pelarut menentukan jenis dan jumlah
senyawa yang dapat diekstrak dari bahan. Rendemen
ekstrak akan cenderung meningkat dengan semakin
meningkatnya rasio bahan dan pelarut yang
digunakan.

Fitokimia Kuantitatif

Hasil uji fitokimia ekstrak tanaman putri malu,
menunjukkan bahwa tanaman putri malu positif
mengandung flavonoid, tanin dan asam galat.
Besarnya kandungan bioaktif senyawa flavonoid
sebesar 0,08%; senyawa tanin sebesar 0,57%; dan
senyawa asam galat sebesar 0,35%. Flavonoid, tanin
dan asam galat merupakan senyawa yang tersebar
luas di alam. Senyawa flavonoid dan tanin merupakan
senyawa yang dikenal sebagai senyawa antioksidan
dan antibakteri. Thoa, Nam, dan Nhat (2015),
menemukan bahwa kandungan flavonoid pada putri
malu dengan menggunakan pelarut air adalah sebesar
0,08% sedangkan dengan pelarut etanol kandungan
flavonoidnya sebesar 2,43%. Asam galat merupakan
senyawa fenolik yang dikenal sebagai senyawa
antioksidan. Menurut Lu, Nie, Belton, Tang, dan
Zhao(2006), asam galat (GA) adalah senyawa fenolik
antioksidan alami yang diekstrak dari tanaman, yang
secara luas digunakan dalam makanan, obat-obatan,
dan kosmetik.

Melanosis

Hasil pengukuran melanosis dapat dilihat pada
Gambar 1. Nilai uji melanosis udang pada awal
penyimpanan pada setiap perlakuan adalah 0. Hal ini

Tabel 1. Hasil Rendemen Ekstrak Tanaman Putri Malu

Table 1. Yield of Mimosa pudica L. Plant Extract

berarti bahwa melanosis belum muncul pada udang.
Melanosis kemudian muncul dan tersebar selama
penyimpanan. Udang kontrol mulai ditolak panelis
pada hari ke-4 karena sudah mencapai nilai 4,4 dan
terus mengalami penurunan hingga akhir penyimpanan
dingin pada hari ke-10 dengan nilai melanosis 10 yang
artinya mudah untuk dilihat di hampir semua bagian
udang (noticeable on most shrimps) dan tampak
heavy. Berbeda dengan kontrol, penambahan ekstrak
putri malu 3% dan 5% mulai ditolak panelis pada
penyimpanan dingin hari ke-8 dengan nilai 4,8 dan
4,3. Nilai melanosis konsentrasi 3% dan 5% pada
akhir penyimpanan bernilai 6,13 dan 5,53 yang berarti
tampak moderate dan mudah untuk dilihat di hampir
semua bagian udang (noticeable on most shrimps).
Perbedaan tampak heavy dan tampak moderate
adalah banyaknya permukaan udang yang telah
berubah warna. Tampak heavy memiliki permukaan
udang lebih banyak apabila dibandingkan dengan
tampak moderate. Konsentrasi 7% mulai ditolak pada
hari ke-10 dengan nilai melanosis 4,8. Hal ini
menunjukkan penambahan ekstrak putri malu 3%, 5%
dan 7% selama penyimpanan memberi pengaruh
terhadap karakteristik melanosis pada udang serta
memperlambat penurunan nilai melanosis selama
penyimpanan. Menurut Otwell dan Marshall (1986)
pengujian melanosis memiliki nilai standar 4 yang
berarti masih layak untuk diterima oleh konsumen.
Ketika nilai melanosis yang didapat sudah melebihi
nilai 4 maka udang sudah tidak dapat diterima oleh
panelis.

Pengaruh ekstrak tanaman putri malu pada proses
melanosis disebabkan adanya kandungan antioksidan
pada tanaman putri malu seperti flavonoid dan fenol.
Kandungan antioksidan dapat mereduksi kembali

Rata-Rata/ Standar Deviasi/
Average Standard Deviation
Berat Simplisia/Sample weight (g) 400.00 0.00
Berat Ekstrak/Extract weight (g) 12.60 0.39
Rendemen/Yield (%) 3.11 0.09

Tabel 2. Hasil Uji Metabolit Sekunder
Table 2. Secondary Metabolite Analysis Results

Analisa/ Rata-Rata/ Standar Deviasi/
Analysis Average (%) Standard Deviation
Flavonoid 0.08 5.10"
Tanin 0.57 2.10°
Asam Galat/Gallic Acid 0.35 7.10"
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Konsentrasi ekstrak 0%/
0% extract consentration

Konsentrasi ekstrak 3%/
3% extract consentration

Konsentrasi ekstrak 5%/
5% extract consentration

Konsentrasi ekstrak 7%/
7% extract consentration
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Gambar 1. Nilai melanosis udang pada berbagai perlakuan selama penyimpanan dingin
Figure 1. Melanosis value of shrimp at various treatments during chilled storage

kuinon berwana hasil oksidasi (0-kuinon) yang telah
terbentuk pada udang sehingga kembali ke bentuk
fenolat (o-difenol) yang tidak berwarna. Menurut
Goncalves, de Oliveira, dan Abrantes(2016), salah satu
metode untuk menghambat melanosis adalah dengan
menambah zat pereduksi seperti sulfit, asam askorbat,
dan senyawa yang digunakan untuk mentransfer
senyawa hidrogen (antioksidan). Senyawa fenol yang
berasal dari tanaman memiliki potensi sebagai
antioksidan dan antibakteri. Komponen ini umumnya
berupa tokoferol, flavonoid, turunan asam sinamik, dan
kumarin yang hadir secara alami pada tanaman dan
memiliki efek antioksidan yang memberikan aktivitas
inhibitor terhadap PPO (polifenol oksidase).
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0.12 -
0.11 -
0.10 -
0.09 -
0.08 -
0.07 - I

Nilai TBA (mg malonaldehid/kg)/
TBA Value (mg malondialdehyde/kg)

Thiobarbituricacid (TBA)

Perubahan nilai TBA ditunjukkan pada Gambar 2.
Nilai TBA udang pada hari ke-0O pada kontrol dan
perlakuan perendaman ekstrak putri malu 3 %, 5%,
dan 7% rata-rata berturut-turut sebesar 0,029; 0,014,
0,011 dan 0,009 mg malonaldehid/kg. Nilai TBA udang
kontrol, untuk perendaman ekstrak putri malu 3 %,
5% dan 7% tergolong baik dikarenakan kondisi udang
yang digunakan untuk penelitian tergolong masih
segar. Selama penyimpanan nilai TBA masing-masing
perlakuan mengalami peningkatan.Peningkatan yang
cukup signifikan ditunjukkan pada udang kontrol. Hasil
uji TBA udang kontrol pada akhir penyimpanan bernilai
0,11 mg malonaldehida/kg, untuk udang dengan

Konsentrasi ekstrak 0%/
0% extract consentration

Konsentrasi ekstrak 3%/

—+ A+——
- B |

0.06 - I l 3% extract consentration
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Gambar 2. Nilai thiobarbituricacid (TBA) udang pada berbagai perlakuan selama penyimpanan dingin
Figure 2.Thiobarbituricacid (TBA) result of shrimp at various treatments during chilled storage
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perlakuan ekstrak tanaman putri malu 3% adalah 0,07
mg malonaldehida/kg, sementara konsentrasi 5% dan
7% masing-masing 0,062 dan 0,055 mg
malonaldehida/kg. Pada semua perlakuan, nilai TBA
yang didapat masih berada di bawah batas penerimaan
konsumen yakni 1-2mg malonaldehida/kg (Lakshmanan,
2000).

Selama penyimpanan terdapat kenaikan nilai TBA
pada udang, hal ini dikarenakan terjadinya
peningkatan oksidasi dari asam lemak tak jenuh. Nilai
TBA terendah didapat dari konsentrasi 7%
dikarenakan perlakuan perendaman ekstrak
antioksidan dapat menginhibisi oksidasi lipid pada
ikan. Menurut Fan, Chi, dan Zhang (2008), peningkatan
nilai TBA selama penyimpanan dapat dikaitkan dengan
adanya peningkatan oksidasi asam lemak tak jenuh.
Sementara Nirmal dan Benjakul (2009), mengatakan
untuk nilai TBARS sampel kontrol memiliki kenaikan
secara kontinyu selama hari ke-2 sampai hari ke-8,
sedangkan perlakuan asam ferulik sebanyak 2%
memiliki stabilitas terhadap oksidasi lipid dari pada
sampel lainnya, sehingga oksidasi lipid pada udang
dapat secara efektif dihambat.

TVBN

Perubahan nilai TVBN udang ditunjukkan pada
Gambar 3. Nilai TVBN mengalami peningkatan selama
penyimpanan pada masing-masing perlakuan. TVB
udang tanpa perlakuan (kontrol) mengalami
peningkatan lebih cepat dibandingkan TVB udang
dengan perendaman dalam ekstrak tanaman putri
malu 3 %, 5% dan 7%. Nilai TVBN udang kontrol
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5 | | i
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Nilai TVBN/ TVBN Value (mg N/100g)
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hingga akhir penyimpanan sebesar 58,44 mgN/100g
sedangkan udang dengan perendaman dalam ekstrak
tanaman putri malu 3%, 5% dan 7% berturut-turut
bernilai 49,88mgN/100g, 46,65mgN/100g, dan 44,65
mgN/100g. Nilai TVBN pada perlakuan kontrol mulai
melewati ambang batas penerimaan (30 mgN/100g)
pada hari ke-4 yakni sebesar 31,94 mgN/100g
sementara pada konsentrasi 3% mulai ditolak pada
hari ke-6 yakni sebesar 31,58mgN/kg. Pada
konsentrasi 5%, nilai TVB pada hari ke-6 berada pada
ambang batas penerimaan yakni sebesar 30,49 mgN/
kg dan baru berada d iatas batas penerimaan pada
hari ke-8 yakni sebesar 35,18 mgN/kg.Perlakuan
dengan konsentrasi 7% mulai ditolak pada hari ke-8
dengan nilai TVBN sebesar 32,4 mgN/kg.Hal tersebut
menunjukkan bahwa penambahan ekstrak tanaman
putri malu memperlambat peningkatan nilai TVBN
pada udang.

Perlakuan perendaman dalam ekstrak tanaman
putri malu dengan konsentrasi 3%,5%,7%
menunjukkan nilai TVBN yang lebih kecil
dibandingkan dengan kontrol (0%) pada penyimpanan
hari ke-2, 4, 6, 8 dan 10. Hal ini disebabkan kandungan
flavonoid dan tanin pada ekstrak tanaman putri malu
yang mampu menghambat pertumbuhan bakteri pada
udang. Menurut Genisa (2000), terhambatnya
pertumbuhan bakteri dapat menyebabkan produksi
enzim menurun. Aktifitas enzim yang menurun dapat
memperlambat proses pemecahan protein yang akan
meningkatkan nitrogen yang mudah menguap menjadi
senyawa-senyawa yang lebih sederhana penyusun
TVBN.

Konsentrasi ekstrak 0%/
0% extract consentration

—_

Konsentrasi ekstrak 3%/
3% extract consentration

T Konsentrasi ekstrak 5%/
5% extract consentration

Konsentrasi ekstrak 7%/
7% extract consentration

10 ! T T T
0 2 4 6

8 10

Waktu Penyimpanan (Hari)/Storage Time (Days)

Gambar 3.Nilai TVBN udang pada berbagai perlakuan selama penyimpanan dingin
Figure 3. TVBN value of shrimp at various treatments during chilled storage
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pH

Perubahan nilai pH ditunjukkan pada Gambar 4.
Derajat keasamaan (pH) udang pada hari ke-0 pada
kontrol dan perlakuan perendaman ekstrak tanaman
putri malu 3 %, 5%, dan 7% memiliki nilai rata-rata
sebesar 7,02; 7,02, 6,91 dan 6,87. pH udang kontrol
dan udang dengan perlakuan perendaman ekstrak
tanaman putri malu 3%, 5% dan 7% tergolong netral
dikarenakan kondisi udang yang digunakan untuk
penelitian tergolong masih segar. Selama
penyimpanan nilai pH masing-masing perlakuan
mengalami peningkatan. Peningkatan yang cukup
signifikan ditunjukkan pada udang kontrol
dibandingkan dengan perlakuan 3%, 5%, dan 7%.
Hasil uji pH udang kontrol pada akhir penyimpanan
bernilai 8,34 sementara untuk udang dengan ekstrak
tanaman putri malu 3%, 5% dan 7% secara berturut-
turut adalah 8,08; 7,89 dan 7,82. Nilai pH udang tanpa
perlakuan dan dengan perlakuan ekstrak tanaman puitri
malu 3%, 5% dan 7% menurun pada hari ke-2 yaitu
sebesar 6,98; 6,87; 6,88; dan 6,75. Hal ini disebabkan
pada hari ke 2, udang melalui fase rigor sehingga
mengalami penurunan nilai pH. Hal ini diperkuat oleh
Liviawaty dan Afrianto (2014) yang menyatakan bahwa
umumnya saat ikan mati pH ikan mendekati netral
yaitu sekitar 6,8 hingga netral, selanjutnya ada
pemecahan glikogen yang menghasilkan asam laktat
akan meningkatkan keasaman daging yang
mengakibatkan pH daging akan menjadi
menurun.Selanjutnya, dari hari ke-4 hingga akhir
penyimpanan nilai pH udang mengalami peningkatan.
Peningkatan pH udang kontrol lebih tinggi

8.40 -
8.20 -
8.00 -
7.80 -
7.60 -
7.40 -
7.20 | 1
7.00
6.80 |

——t— —
e —

Nilai pH/pH Value

dibandingkan udang dengan perlakuan esktrak
tanaman putri malu. Hal tersebut menunjukkan bahwa
ekstrak daun putri malu memperlambat peningkatan
pH pada udang selama penyimpanan.

Perubahan nilai pH selama penyimpanan
berbanding lurus dengan hasil pengujian TVBN.
Kenaikan nilai pH selama penyimpanan dapat juga
disebabkan adanya denaturasi protein menjadi
senyawa-senyawa basa volatil sehingga berpengaruh
pada meningkatnya nilai TVBN. Perubahan nilai pH
selama penyimpanan mengalami peningkatan
sebanding dengan naiknya nilai TVBN pada udang.
Selain itu, peningkatan pH juga disebabkan kerusakan
atau degradasi protein menjadi senyawa-senyawa
yang lebih sederhana yang nantinya menghasilkan
basa-basa nitrogen. Salim (2014), menambahkan nilai
pH yang semakin meningkat adalah akibat dari
meningkatnya senyawa basa yang terlepas dari bahan
pada saat berlangsungnya proses pembusukan.

Sensori

Gambar 5 menunjukkan terjadinya penurunan nilai
uji sensorimasing-masing perlakuan selama
penyimpanan. Penurunan nilai sensori secara
signifikan terjadi pada sampel udang kontrol. Nilai
sensori udang kontrol pada awal penyimpanan sebesar
8,59 yang berarti udang masih segar dan layak
menjadi bahan baku. Udang kemudian mengalami
penurunan hingga akhir penyimpanan menjadi 3,15
yang berarti udang sudah tidak segar dan tidak layak
menjadi bahan baku. Nilai masing-masing udang yang
diberi perlakuan pada awal penyimpanan masih berada

. T N

— et —
_
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0% extract consentration
Konsentrasi ekstrak 3%/
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7% extract consentration
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Gambar 4. Nilai pH udang pada berbagai perlakuan selama penyimpanan dingin
Figure 4. pH value of shrimp at various treatments during chilled storage
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Gambar 5. Nilai sensori udang pada berbagai perlakuan selama penyimpanan dingin
Figure 5. Sensory score of shrimp at various treatments during chilled storage

di atas batas penerimaan yaitu 7,00 yang berarti udang
tersebut layak untuk dikonsumsi. Kemunduran mutu
udang kontrol terjadi pada hari ke-6 dengan nilai
sensori 6,50, di mana udang sudah dikategorikan tidak
segar dan tidak layak konsumsi sedangkan untuk
udang perlakuan mulai terjadi kemunduran mutu pada
hari ke-8 dengan nilai sensori 6,4 untuk 3%, 6,76 untuk
5% dan 6,8 untuk 7%. Hal tersebut menunjukkan
bahwa penambahan ekstrak tanaman putri malu saat
perendaman berpengaruh pada daya simpan dan mutu
udang. Hal ini diperkuat oleh Taher (2010) yang
menyatakan bahwa semakin lama penyimpanan maka
nilai rata-rata sensori semakin menurun.

Berdasarkan pengujian sensori pada udang dengan
perlakuan perendaman dan tanpa perendaman ekstrak
tanaman putri malu selama penyimpanan dingin yang
berbeda diperoleh hasil beda nyata pada setiap
perlakuan.

Penurunan nilai sensori udang masing-masing
perlakuan selama penyimpanan berbanding terbalik
dengan nilai TBA, TVB, melanosis assessment dan
pH. Menurunnya nilai sensori menandakan bahwa
kesegaran udang semakin menurun. Hal ini dapat
didukung oleh indikator nilai melanosis, TBA dan TVBN
yang semakin naik dikarenakan ketiganya merupakan
tanda bahwa udang mengalami kemunduran mutu.

Penurunan secara signifikan pada nilai
kenampakan sensori ditunjukkan pada udang kontrol
sedangkan penurunan tidak terlalu signifikan pada
sampel perlakuan. Hal ini dikarenakan penambahan
ekstrak tanaman putri malu mampu menghambat
penurunan mutu udang.

Karakteristik bau udang pada awal penyimpanan
adalah bau spesifik jenis namun pada akhir
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penyimpanan udang kontrol berbau basa
dibandingkan dengan udang perlakuan yang memiliki
bau kurang spesifik jenis dan ada bau tanaman dengan
perlakuan konsentrasi yang makin besar.
Penambahan ekstrak putri malu 3%, 5% dan 7%
selama penyimpanan memberi pengaruh terhadap
karakteristik bau udang serta memperlambat
penurunan nilai bau selama penyimpanan. Menurut
Hermiati, Rusli, Manalu, dan Sinaga (2013), pengawet
yang saat ini banyak digunakan diambil dari bahan
rempah-rempah yang mengandung senyawa yang
amat berbau dan berasa sehingga mempengaruhi
aroma dan rasa.

Tekstur pada udang kontrol mengalami penurunan
hingga penyimpanan hari ke-10, sedangkan udang
dengan penambahan ekstrak tanaman putri malu 3%,
5% dan 7% nilai teksturnya mengalami penurunan
yang stabil. Karakteristik tekstur udang kontrol pada
penyimpanan 10 hari tidak elastis, lunak dan tidak
kompak, berbeda dengan tekstur udang dengan
perlakuan ekstrak tanaman putri malu 3%, 5% dan
7% pada penyimpanan 10 hari yang memiliki
karakteristik kurang elastis, kompak dan padat. Hal
tersebut menunjukkan adanya penghambatan
kemunduran mutu sensori pada udang oleh ekstrak
tanaman putri malu. Penambahan ekstrak tanaman
putri malu mampu mempertahankan mutu tekstur
udang dibandingkan dengan udang tanpa perlakuan.
Hal ini diperkuat oleh Purnomo, Kobajashi, Issamu,
dan Yuwono (2012), yang menginformasikan bahwa
perubahan tekstur juga disebabkan karena lapisan
jaringan ke arah samping terikat kembali tapi diameter
serabut otot terisi cairan yang terdifusi lewat
sarkoplasma yang mengakibatkan daging menjadi
lembek. Pakpahan, Khotimah, dan Turnip (2015)
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menambahkan bahwa tekstur sangat tergantung pada
kondisi pH dan tingkat denaturasi protein.

KESIMPULAN

Kesimpulan yang didapat dari penelitian tentang
pengaruh ekstrak tanaman putri malu sebagai
penghambat melanosis pada udang selama
penyimpanan dingin adalah sebagai berikut :

1. Ekstrak tanaman putri malu dengan berbagai
konsentrasi memberikan pengaruh nyata dalam
mempertahankan mutu udang dari terjadinya
reaksi melanosis selama penyimpanan hingga
hari ke-6.

2. Konsentrasi 7% ekstrak tanaman putri malu
merupakan konsentrasi yang dapat memberikan
pengaruh secara optimal dan mampu
mempertahankan mutu udang hingga hari ke-6
jika dilihat dari nilai uji melanosis, TBA dan TVBN
yang terendah serta didukung dengan nilai
organoleptik yang lebih tinggi dan pH lebih rendah.
Namun, kosentrasi 7% merupakan konsentrasi
maksimum dikarenakan pada perlakuan 7%
ditemukan bau daun yang samar.
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