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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas kimia daging abalon beku H. asinina yang dicairkan dengan beberapa metode.
Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap, dimana terdapat tiga perlakuan yaitu pencairan dengan melakukan perendaman
pada air es (4°C), pencairan dengan melakukan perendaman pada air biasa (28°C), dan pencairan dengan menempatkan pada suhu
ruang (30°C). Sebelum dilakukan pencairan sampel yang digunakan dibekukan pada suhu -20°C selama 3x24 jam. Parameter yang
dianalisa antara lain, kadar protein, kadar lemak, kadar protein terlarut, kadar air, dan kadar TMA-N. Dari hasil penelitian ini
diperoleh perlakuan pencairan dengan melakukan perendaman pada air biasa (28°C) memberikan kualitas kimia yang lebih baik
dengan kadar protein 14,08%, lemak 5,43%, protein terlarut 4,09%, kadar TMA-N 6,71 mg/100 g, dan kadar air 78,40%.

Kata kunci: Abalon (Haliotis asinina), Kualitas Kimia, Pembekuan, Pencairan.
ABSTRACT

This research was conducted to investigate the chemical quality of frozen abalone (H. asinina) which thawed using different thawing
methods. A completely randomized experimental design (CRD) was used. It consisted of three treatments of thawing (A; immersion in
cool water (4°C), B; immersion in water at ambient temperature (28°C), C; placement at room temperature (30°C)) and done in
triplicates. The samples were frozen at a temperature of -20°C for 3x24 hours and they were packaged by air packaging method. The
content of protein, fat, soluble protein, water, and TMA-N were analyzed. The results showed that thawing by immersion in water at
ambient temperature (28°C) gave the best chemical quality compared to two others thawing methods in this research.

Keywords: Abalone (Haliotis asinina), chemical quality, freezing, thawing

PENDAHULUAN memicu terjadinya oksidasi lemak, karena kandungan asam
lemak tak jenuh abalon jenis H. asinina yang tinggi.

Abalon jenis Haliotis asinina merupakan salah satu Kualitas daging dapat ditentukan melalui beberapa
spesies abalon tropis yang terdapat di perairan Indonesia. analisa yaitu analisa sensori, analisa kimia, analisa mikrobial,
Organisme ini merupakan kerang-kerangan laut yang termasuk dan analisa fisik (Ladrat et al., 2006). Dalam analisa kimia
dalam kelas gastropoda. Abalon telah menjadi salah satu terdapat beberapa parameter yang dapat menggambarkan
bahan makanan yang memiliki kandungan protein tinggi kualitas daging vyaitu kandungan protein, lemak, angka
(Romdhini dan Susanto, 2018). Selain itu, menurut Brown peroksida, protein terlarut, dan kadar air. Selain itu, terdapat
(2008) daging abalon jenis H. asinina memliki tekstur dan cita senyawa bersifat basa yang dapat menjadi indikator kimia
rasa yang unik. Oleh karena itu, abalon merupakan komoditas untuk menentukan kesegaran yaitu trimethylamine (TMA-N)
akuakultur yang perlu dikembangkan. (Erkan, 2005). Perubahan kualitas kimia daging sangat

Abalon jenis H.asinina merupakan salah satu bahan berpengaruh pada kualitas sensorinya, karena salah satu proses
baku perikanan yang diperkirakan juga mudah rusak, karena kimia yang mempengaruhi tekstur, cita rasa, dan warna ialah
memiliki komposisi senyawa kimia yang mirip dengan ikan. denaturasi protein (Tenorio et al., 2006).

Hal ini sejalan dengan pernyataan Adawyah (2007) bahwa Untuk mempertahankan kualitas daging abalon perlu
produk perikanan merupakan bahan pangan yang mudah rusak dilakukan penanganan, salah satunya yaitu melalui pembekuan.
(membusuk). Pada saat pasca panen, terjadi penurunan Menurut  Shafieipour et al (2017) bahwa pembekuan
kualitas daging yang disebabkan oleh perubahan intrinsik merupakan bentuk pengawetan yang paling efektif untuk
kimia dan fisik, yang disebut autolysis dan perubahan yang jangka panjang, tetapi selama pembekuan dapat terjadi
dihasilkan oleh pertumbuhan bakteri dan proses metabolisme perubahan kualitas produk yang disebabkan oleh oksidasi,
(Massa et al., 2005). Perubahan yang menuju pada penurunan denaturasi protein, sublimasi, dan rekristalisasi kristal es.
kualitas mutu produk juga dipengaruhi oleh lingkungan, yaitu Agen-agen ini dapat menyebabkan off-flavours, ketengikan,
suhu (Meiriza et al., 2016) dan kehadiran oksigen yang dapat dehidrasi, penurunan bobot, kehilangan juiciness, drip loss, dan
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pengerasan, serta pembusukan oleh mikroba dan proses
autolisis.

Sebelum produk beku digunakan atau diolah lebih
lanjut perlu dilakukan pencairan (thawing) dengan
menggunakan metode yang tepat. Selama proses thawing,
terdapat kemungkinan air akan diserap kembali oleh jaringan
dan sel tergantung pada ukuran kristal es dan lokalisasi pada
mikrostruktur jaringan, kecepatan thawing, dan water-holding
capacity (WHC) dalam otot sebelum pembekuan (Tenorio et
al., 2006). Selama proses pencairan, produk akan kehilangan
sebagian beratnya dalam bentuk drip (cairan yang keluar dari
tubuh ikan setelah proses thawing) (Adawyah, 2007).

Selama thawing juga terjadi perubahan komponen
kimia (Boonsumrej et al., 2006). Menurut Archer et al (2008)
terdapat beberapa metode pencairan, yang pada prinsipnya
menggunakan udara dan air, dengan standar suhu maksimal
dari media pencairan berkisar antara 12°C hingga 25°C.

Oleh karena itu, studi ini dilakukan dengan tujuan untuk
mengetahui perbedaan metode thawing terhadap kualitas kimia
dari daging abalon (H. asinina) yang telah dibekukan.

METODE PENELITIAN

Tahap Persiapan Sampel

Sampel abalone jenis H.asinina berukuran 6-7 cm
sebanyak 3 kg diperoleh dari hasil tangkapan nelayan di
Perairan Pantai Desa Tapulaga, Kecamatan Soropia, Kabupaten
Konawe, Sulawesi Tenggara. Proses pembekuan, pencairan,
dan analisa perubahan kimia dilakukan di Laboratorium Unit
Nutrisi dan Pakan, Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan
Universitas Haluoleo Kendari, Sulawesi Tenggara.

Pengangkutan sampel abalon ke laboratorium masih
dalam keadaan hidup. Kemudian abalon dibersihkan dengan
mengeluarkan bagian cangkang, organ visera dan melakukan
bleaching, dimana selama proses ini sampel dikondisikan
berada pada suhu 10°C. Lalu dilakukan penimbangan
sebanyak 100 g abalon untuk setiap perlakuan dengan dikemas
menggunakan food grade plastic bag. Proses pembekuan
dilakukan dengan menggunakan freezer bersuhu -20°C selama
72 jam. Setelah itu, dilakukan pencairan abalon tersebut
dengan tiga metode berbeda dan masing-masing tiga ulangan.
Abalon dicairkan dengan kondisi masih terbungkus plastic bag.

Tahap Analisa

Persentase Drip loss

Persentase drip loss merupakan banyaknya drip
(cairan yang keluar) pada saat thawing, dimana menurut
Hansen et al. (2003) dapat diukur dengan rumus berikut:

Drip loss = [(Berat awal sampel — Berat akhir sampel ) / Berat
awal sampel] x 100%

Analisa Perubahan Kimia

Prosedur analisa kandungan protein kasar dengan
metode Kjeldhal (AOAC, 2012), kadar lemak dengan metode
Sochlet (AOAC, 2012), angka peroksida dianalisa berdasarkan
metode AOAC, 2012), protein terlarut menggunakan metode
menurut (AOAC, 2012), kadar trimetilamin (TMA-N) dengan
metode Conway (SNI 2354.B-2009), dan kadar air dengan
metode oven (SNI 01-2354.2-2006).

Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan
acak lengkap (RAL). Terdiri atas tiga perlakuan, pencairan
dengan melakukan perendaman pada air es (4°C) (Perlakuan
A), pencairan dengan melakukan perendaman air pada suhu
ruang (28°C) (Perlakuan B), dan pencairan dengan membiarkan
pada suhu ruang (30°C) (Perlakuan C), setiap perlakuan
dilakukan tiga kali pengulangan.

Analisis Data

Untuk mengetahui pengaruh perlakuan metode
pencairan yang berbeda terhadap kualitas daging abalon jenis
H. asinina dilakukan analisis sidik ragam dengan
menggunakan  statistic  computer  software,  apabila
berpengaruh, dilakukan dengan uji beda nyata terkecil (BNT)
(Gasperz, 1991).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Persentase Drip loss Abalon

Selama proses pembekuan hingga pencairan kembali
produk agar diperoleh abalon segar, terjadi pengurangan berat
karena adanya drip (cairan yang Kkeluar) selama proses
thawing. Persentase drip loss ini dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Persentase Drip loss

Metode Pencairan Persentase Drip loss

(%)
Perendaman pada air es 7.73
(4°C)
Perendaman pada air 5.61°
biasa (28°C)
Pencairan dengan 8,258

membiarkan pada suhu

ruang (30°C)
Keterangan : Superscript yang berbeda menunjukkan perbedaan yang
nyata diantara perlakuan dengan taraf signifikan (a=5%)

Banyaknya drip loss diduga dipengaruhi oleh fluktuasi
suhu (dari suhu beku ke suhu pada media pencairan) yang
terjadi pada produk selama proses pencairan. Segera setelah
pembekuan, sampel tidak akan mengalami rekristalisasi karena
fluktuasi suhu, kristal es tersebut kembali menjadi cairan.
Namun perubahan mikrostruktur protein yang menyebabkan
hilangnya kemampuan jaringan untuk mengikat air, sehingga
semakin banyak cairan yang hilang (Roiha et al, 2018)

Pengaruh Pencairan Terhadap Kualitas Kimia

Terdapat beberapa parameter yang dianalisa pada penelitian
ini untuk mengetahui pengaruh perbedaan metode pencairan
terhadap kualitas kimia sampel abalon, dapat dilihat pada Tabel
2.

Kadar Lemak Abalon

Perbedaan kadar lemak dari setiap perlakuan diduga
karena persentase drip loss pada setiap perlakuan juga berbeda,
dimana perlakuan B memiliki persentase drip loss yang
terendah, maka dapat dikatakan bahwa semakin sedikit
persentase drip loss pada saat thawing, semakin Kkecil
kemungkinan terjadi penurunan atau hilangnya nutrisi pada
produk, temasuk kadar lemak. Hal ini sesuai dengan
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pernyataan Remington (2017) bahwa selama penyimpanan
produk beku akan terjadi perubahan mikrostruktur yang terlihat
pada sebagian rongga membentuk parit atau saluran, sehingga
air atau lemak akan mudah mengalir keluar saat thawing.

Selain itu faktor yang menyebabkan menurunnya kadar lemak
karena terdapat lemak yang larut dalam air, dimana menurut

Lehninger (1982) terdapat beberapa lemak yang berikatan
spesifik dengan protein membentuk lipoprotein. Kulit sebelah
luar lipoprotein yang bersifat hidrofilik menghadap ke air, dan
menjadikan struktur yang kaya akan lipida ini larut di dalam
air.

Tabel 2. Pengaruh Metode Pencairan Terhadap Kandungan Protein Kasar, Lemak, Protein Terlarut, Kadar Air dan TMA-N

Protein

Metode Pencairan Protein Lemak Terlarut Kadar Air TMA-N
Kasar (%0) (%) (%) (mg/100g)

Perendaman pada air 12,092 3,57¢ 80,969 8,95
es (4°C)
Perendaman pada air 14,81° 4,09 78,40" 6,71
biasa (28°C)
Pencairan dengan 10,302 3,91¢ 78,85" 13,97%
membiarkan pada

suhu ruang (30°C)

Keterangan : Superscript yang berbeda menunjukan perbedaan yang nyata diantara perlakuan dengan taraf signifikan(a=5%.

Kadar Protein Terlarut Abalon

Dari seluruh total protein atau seluruh bentuk protein
yang terdapat pada abalone hanya terdapat sedikit protein yang
larut dalam air, karena pada umumnya hewan laut termasuk
abalone jumlah proteinnya yang mudah larut dalam air adalah
tidak banyak, dimana menurut Abraha et al (2018) kadar
protein terlarut pada hewan laut hanya sekitar 3-5%.

Faktor yang diduga menyebabkan protein terlarut
yaitu terjadinya drip pada saat thawing.  Seperti yang
dinyatakan oleh Simon (2008) bahwa interaksi antara protein
dengan air didasarkan pada adanya sifat hidrofilik protein. Sifat
ini timbul oleh adanya rantai sisi polar di sepanjang rantai
peptida, yaitu gugus karboksil dan amino. Molekul protein
mempunyai beberapa gugus yang mengandung atom N atau O
yang tidak berpasangan. Atom N pada rantai peptida
bermuatan negatif sehingga mampu menarik atom H dari air
yang bermuatan positif.

Kadar Air Abalon

Bila dibandingkan dengan kadar air pada abalon segar
yaitu 82,39%, hasil analisa kadar air yang diperoleh setelah
proses pembekuan dan pencairan terjadi penurunan, yaitu
perlakuan A (81,01%), perlakuan B (79,07%), dan perlakuan C
(79,49%).

Menurunnya kadar air disebabkan oleh terjadinya
degradasi protein miofibril (aktin dan miosin) sehingga protein
tidak dapat mengikat air lagi dengan baik. Penyimpanan beku
menyebabkan es yang terbentuk dalam matriks protein
menyebabkan melemahnya sistem ikatan hidrogen, sehingga
menghasilkan disintegrasi struktur tiga dimensi protein dan
menyebabkan penggabungan protein. Semakin lama proses
pencairan semakin banyak air yang dilepaskan. Jumlah air
yang dilepaskan kira-kira 1-20%.

Kadar Trimetilamin Nitrogen (TMA-N) Abalon

Pengukuran kadar TMA dilakukan untuk mengetahui
tingkat kesegaran produk abalon yang dibekukan dan telah
mengalami proses pencairan dengan 3 metode yang berbeda.
Berdasarkan hasil perhitungan kadar TMA diperoleh pada
perlakuan B (perendaman dengan air biasa) menunjukkan
kadar TMA paling rendah yaitu 6,90 mg/100 g, selanjutnya
perlakuan A (perendaman dengan air es) yaitu 9,13 mg/100 g

dan terakhir perlakuan C (penyimpanan dengan suhu ruang)
yaitu 13,43 mg/100 g. Maka dapat dikatakan bahwa semakin
rendah kadar TMA suatu produk maka semakin baik tingkat
kesegaran produk tersebut (McWillams, 2017). Selain itu
menurut Erkan (2005) bahwa level maksimum TMAN ikan
segar yaitu 10-15 mg/100 g.

Rendahnya kadar TMA pada perlakuan B diduga
disebabkan oleh kondisi media perendaman pada saat awal
proses perendaman, dimana pada saat peletakkan produk
abalon beku maka akan terjadi proses perpindahan panas ke
produk atau kondisi media perendaman akan menjadi
seimbang.

Jika dibandingkan dengan kadar TMA-N pada abalon
segar vyaitu 2,24 mg/100 g, terjadi peningkatan kadar
trimetilamin pada saat perlakuan pencairan. Menurut Pandit
(2006), perbedaan kadar TMA ini disebabkan oleh perbedaan
populasi bakteri. TMA merupakan hasil pembusukan spesifik
terhadap produk ikan laut yang mengandung senyawa
trimetilamin oksida (TMAO) dan senyawa non protein nitrogen
lainnya, kemudian oleh bakteri dan enzim direduksi menjadi
TMA. TMAO terdapat dalam jumlah banyak pada ikan laut,
karena berperan dalam proses osmoregulasi.  Selain itu
Syamaladevi (2012) menyatakan bahwa penurunan suhu
menyebabkan enzim tidak dapat bekerja secara optimal atau
lebih mendekati inaktifasi enzim, hal ini menyebabkan proses
penguraian senyawa protein menjadi senyawa yang lebih
sederhana  terhambat. Terhambatnya proses tersebut
menyebabkan terhentinya atau melambatnya produksi
senyawa-senyawa asam amino volatil. Enzim lebih stabil
dibandingkan bakteri pada suhu beku dan reaktif dengan sangat
cepat setelah thawing.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dapat ditarik kesimpulan
bahwa metode pencairan (thawing) yang terbaik adalah
perendaman dengan menggunakan air bersuhu 28°C, yang
ditandai dengan:

1. Kandungan proksimat yang lebih tinggi dibandingkan
dengan metode thawing lainnya (perendaman dengan
menggunakan air es (4°C) dan penempatan pada suhu ruang
(30°C), dengan nilai kadar protein 14,08%, lemak 5,43%,
protein terlarut 4,09%, dan kadar air 78,40%.
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2. Kadar TMA-N terendah (6,71mg/100g) pada metode ini,
yang menunjukkan tingkat kualitas kesegaran terbaik, sebab
semakin rendah kadar TMA-N maka produk semakin segar.
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