Saintek Perikanan: Indonesian Journal of Fisheries Science and Technology
Available at http://ejournal.undip.ac.id/index.php/saintek
Vol. 19 No. 1 : 40 - 46, April 2023

PERUBAHAN KUALITAS FISIK DAN KIMIA DAGING IKAN KARPER
(Cyprinus carpio) AKIBAT TREATMENT KEJUT LISTRIK VOLTASE TINGGI

Changes In Physical and Chemical Quality of Carp (Cyprinus carpio) Meat Due To
High-Voltage Electric Shock Treatment

Apri Dwi Anggo”, Slamet Suharto, Putut Har Riyadi
Departemen Teknologi Hasil Perikanan, Fakultas Perikanan dan IImu Kelautan, Universitas Diponegoro, Semarang
Email: aprianggo78@gmail.com

Diserahkan tanggal 11 Oktober 2022, Diterima tanggal 8 Maret 2023
ABSTRAK

Kandungan nutrisi daging ikan karper (Cyprinus carpio) membuatnya mudah mengalami kerusakan. Berbagai upaya untuk
mempertahankan kualitas daging ikan dan mempunyai masa simpan yang lebih lama telah dilakukan diantaranya dengan metode
nonthermal seperti penggunaan kejut listrik voltase tinggi. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk melihat pengaruh pemberian kejut
listrik voltase tinggi terhadap perubahan sifat fisik dan kimia daging ikan karper. Alat utama yang digunakan adalah seperangkat alat
kejut listrik voltase tinggi dan materi yang diamati adalah daging ikan karper. Metode penelitian bersifat eksperimental laboratoris
menggunakan desain penelitian Rancangan Acak Lengkap (RAL). Perlakuan yang diberikan adalah perbedaan kekuatan voltase listrik
yaitu 30 kV, 60 kV, dan 90 kV dan tanpa perlakuan kejut listrik. Parameter yang diamati berupa kandungan TVB-N, aw, storage loss,
water holding capacity (WHC) serta perubahan warna daging ikan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa daging yang diberikan
perlakuan kejut listrik voltase tinggi mempunyai perbedaan nyata antara kontrol dengan perlakuan terhadap kualitas daging pada
parameter TVB-N, WHC dan whiteness serta nilai L* (lightness) pada indikator warna, sedangkan parameter Aw, storage loss dan
nilai a* dan nilai b* pada indikator warna, tidak terjadi perbedaan nyata antara kontrol maupun antar perlakuan. Nilai TVB-N dan
nilai L* (lightness) semakin rendah sedangkan nilai storage loss, WHC dan indikator whiteness semakin tinggi seiring dengan
kenaikan voltase kejut listrik. Dalam penelitian ini, perlakuan dengan kejut listrik voltase tinggi bisa mempengaruhi kualitas fisik dan
kimiawi daging ikan karper dengan voltase 60 kV paling banyak memberikan perubahan pada kualitas daging ikan karper..

Kata kunci: ikan segar; daging putih; kejut listrik; nonthermal; pengawetan
ABSTRACT

The nutritional content in the carp meat makes the meat easier to spoil. Various methods to maintain the quality of fish meat and to
have a longer shelf life have been carried out, including non-thermal methods such as the use of high-voltage electric shocks. The
purpose of this study was to examine the effect of high-voltage electric shock on changes in the physical and chemical properties of
carp meat. The main equipment used is a set of high-voltage electric shocks and the material being observed is carp fish. The
research method is an experimental laboratory using a research design that is a completely randomized design (CRD). The treatment
was the difference in electric voltage strength of 30 kV, 60 kV, and 90 kV and untreated with electric shock. The parameters
determined are TVB-N, aw, Storage loss, water holding capacity (WHC) and changes in the color of fish flesh. The results showed
that the meat that was given high-voltage electric shock treatment had a significant difference between the control and the treatment
of meat quality on the TVBN, WHC and whiteness parameters as well as the L* (lightness) value on the color indicator, while the
parameters Aw, storage loss and the a* and b* values in color indicators did not show a significant difference between the control
and between treatments. The TVB-N and L* (lightness) values are getting lower while the storage loss, WHC and whiteness
indicators are getting higher along with the increase in the electric shock voltage. In this study, treatment with high-voltage electric
shock could affect the physical and chemical quality of carp meat with a voltage of 60 kV giving the most changes to the quality of
carp meat.

Keywords: Fresh fish; white meat; electric shock; nonthermal; preservation

PENDAHULUAN essensial (Sun et al., 2019). Ikan karper dianggap sebagai ikan

yang banyak mengandung lemak dalam jaringan dibandingkan

Ikan karper (Cyprinus carpio L.) adalah ikan air dengan ikan air tawar lainnya (Kuvendziev, et al., 2018).

tawar yang bisa hidup di berbagai belahan dunia dan relatif Dengan kondisi tersebut, daging ikan karper menjadi bahan
mudah dibudiayakan (Serlina, et al., 2022) serta merupakan pangan yang mudah rusak dan mundur mutu.

produk yang banyak dikonsumsi (Junguo Ma, et al., 2019). Kemunduran mutu pada daging ikan diakibatkan oleh

Daging ikan karper banyak mengandung nutrisi essensial yang terjadinya reaksi enzimatis, kondisi psikokimia daging serta

tinggi seperti vitamin, mineral, PUFA dan asam amino aktivitas mikroba. Dalam proses preservasi daging ikan,

40

© Copyright by Saintek Perikanan: Indonesian Journal of Fisheries Science and Technology, ISSN : 1858-4748


http://ejournal.undip.ac.id/index.php/saintek
mailto:aprianggo78@gmail.com

41 Saintek Perikanan: Indonesian Journal of Fisheries Science and Technology Vol. 19 No.1: 40-46, April 2023
Apri Dwi Anggo, Slamet Suharto, Putut Har Riyadi

diperlukan proses penanganan yang baik untuk mencegah atau
memperlambat terjadinya pembusukan daging ikan karena
faktor-faktor diatas. Berbagai macam cara telah dilakukan
untuk bisa memperpanjang daya awet daging ikan dan
mempertahankan nilai nutrisinya.

Dari sisi aktivitas mikroba, terdapat cara yang efektif
untuk menekan pertumbuhan mikrobia pembusuk dengan cara
menggunakan panas. Tetapi suhu panas bisa memberikan
dampak menurunkan kualitas khususnya parameter sensori dan
kandungan nutrisi produk. Oleh karena itu, banyak peneliti
mencoba untuk mengembangkan metode pengawetan tanpa
menggunakan pemanasan atau nonthermal proses seperti yang
dilakukan oleh Arroyo, et al., (2015) yang mempelajari tentang
penggunaan Pulsed Electric Field (PEF) pada daging sapi.
Begitu juga Bhat, et al., (2019) yang mempelajari tentang
potensi penggunaan PEF untuk meningkatkan kualitas daging.
Juga oleh Bekhit, et al., (2016) yang mempelajari tentang
pengaruh pemberian PEF berulang terhadap kualitas beef loin,
serta masih banyak lagi peneliti yang lainnya.

Penggunaan teknologi elektrik seperti Pulsed Electric
Field (PEF) dalam pengolahan daging masih secara intensif
dilakukan sampai saat ini dan terus berkembang (Ekezie, et al.,
2018). Penelitian yang dilakukan oleh Ma, et al., (2016),
menunjukkan perubahan komponen volatil potongan daging
domba setelah diberi perlakuan teknologi PEF. Faridnia, et al.,
(2015), menunjukkan bahwa PEF memberikan perubahan
mikrostruktural dari jaringan daging sapi. Alahakoon, et al.,
(2017) telah menunjukkan bahwa pulse electric field bisa
mendestabilisasi struktur kolagen sehingga bisa mempercepat
proses pencampuran bahan.

Metode non thermal dengan electric field didasarkan
pada aplikasi denyut pendek pada voltase tinggi ke bahan
makanan yang ditempatkan diantara dua elektroda selama
beberapa detik untuk memperkecil kerusakan yang disebabkan
oleh pemanasan. Satu unit proses pulsed electric field meliputi
generator gelombang voltase tinggi, tempat perlakuan, cairan
untuk sistem penanganan dan peralatan kontrol atau monitor
(Wan, et al., 2009). Tergantung dari jenisnya, sistem PEF
mempunyai parameter intensitas yang berbeda-beda. Beberapa
model kinerja sistem elektrikal mirip dengan PEF sering
disebut dengan nama lain seperti High Voltage Electrostatic
Field (HVEF) dimana oleh Ching Ko, et al., (2016) alat ini
mampu menghasilkan voltase tinggi sampai 900 kV/m untuk
perlakuan pada daging ikan nila dan dilaporkan dapat
memperpanjang selflife daging ikan tanpa meninggalkan sisa
bahan kimia atau radiasi. Wang, et al., (2018) melakukan
penelitian dengan menggunakan Moderate Electric Field
(MEF) menunjukkan terjadi kerusakan berat pada membran
mikroba pada medan listrik berkekuatan 15kV/cm. Oliu, et al.,
(2009) menyebutnya dengan High-Intensity Pulsed Electric
Field (HIPEF) dan menerapkannya pada jus semangka. Sesuai
dengan perkembangan teknologi, tujuan penerapan PEF
semakin berkembang untuk kepentingan lainnya seperti
optimasi proses ekstraksi, optimasi kualitas, pengeringan,
pengasinan dan lain sebagainya. Dalam penelitian ini,
penggunaan voltase tinggi disebut dengan High Voltage
Electric Shock (HVES) yang juga mempunyai kinerja mirip
dengan pulsed electric filed.

Proses pengolahan yang diterapkan pada bahan
pangan, baik proses thermal maupun non thermal bisa

mengakibatkan perubahan pada kondisi bahan pangan, baik
perubahan yang dikehendaki maupun yang tidak dikehendaki.
Walaupun tujuan utamanya adalah untuk inaktivasi mikroba
atau enzim dalam bahan pangan, kemungkinan juga akan
memberikan efek lain terhadap bahan pangan tersebut.
Pemberian kejut listrik voltase tinggi (High voltage electric
shock (HVES)) terhadap daging ikan selama penanganan ikan
segar, kemungkinan juga akan mengakibatkan perubahan
terhadap terhadap kualitas daging ikan tersebut. Oleh karena
itu, penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui
perubahan atribute mutu daging ikan karper sebagai akibat
diberikannya kejut listrik voltase tinggi pada daging ikan
tersebut terutama dari parameter kimia dan fisika daging ikan
karper.

METODE PENELITIAN

Preparasi Sampel

Penelitian dilakukan dalam skala eksperimental
laboratories di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan,
Universitas Diponegoro pada Bulan Agustus-Oktober 2019.
Sampel ikan karper (Cyprinus carpio) dengan berat sekitar 0.5
kg perekor dengan panjang total + 30 cm diperoleh dari
wilayah Semarang, Indonesia. Ikan langsung dimatikan dan
disiangi dengan cara dibuang isi perutnya kemudian dicuci
bersih dan difillet. Daging ikan dipotong seragam berukuran 4
cm x 2 cm x 1 cm untuk perlakuan, dengan berat sekitar 10 g
perpotong. Daging ikan kemudian disimpan selama dua hari
dalam refrigerator bersuhu + 4°C sampai dilakukan treatment.

Perlakuan High Voltage Electric Shock (HVES)

Alat utama yang digunakan dalam penelitian ini
adalah serangkaian alat high voltage electric shock (HVES).
Bagian alat terdiri dari bagian generator pembangkit voltase
tinggi yang mampu menghasilkan kekuatan voltase dari 0
sampai 100 kV pada frekuensinya tetap 50 Hz, kuat arus
sebesar 0,032 A dengan lebar pulsa 0,4 s. Bagian kedua adalah
chamber sebagai tempat perlakuan menggunakan sistem bacth
yang dilengkapi dengan dua buah plate konduktor sebagai fasa
dan ground yang berbahan stainless steel berukuran 21 cm x 11
cm x 0,3 cm dan disusun secara paralel. Stainless steel
merupakan salah satu konduktor yang baik sehingga mampu
menghantarkan listrik dengan baik. Sampel daging ikan
diletakkan dalam chamber mengacu pada penelitian yang telah
dilakukan oleh Ma, et al., (2016). Sampel diatur sedemikian
rupa agar kejut listrik mengena pada seluruh bagian sampel.
Penelitian dilakukan dengan memberikan perlakuan kejut
listrik dengan voltase 30 kV, 60 kV dan 90 kV dan tanpa
pemberian kejut listrik atau 0 kV (untreated sampel) sebagai
kontrol. Jumlah pulsa yang diberikan sebanyak 600 pulsa
seperti hasil penelitian dari Arroyo et al., (2015). Daging ikan
yang telah di-treatment kemudian disimpan dalam refrigerator
dengan suhu + 4°C untuk melihat adanya perubahan daging
ikan (Faridnia, et al., 2015) sampai dilakukan pengujian.

Pengujian TVB-N

Uji TVB-N dilakukan setelah penyimpanan dua hari
dengan menggunakan acuan SNI-2354-8-2009. Sampel
sebanyak 10 gram, ditambahkan 90 mL PCA 6% dan
dihomogenkan. Filtrat disaring. 50 mL filtrat dimasukkan ke
tabung destilasi. Kemudian dilakukan penambahan 2-3 tetes
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indikator fenolftalein (PP), beberapa tetes silicon anti-foaming
dan ditambahkan 10 mL NaOH 20% sehingga warna menjadi
merah muda. Erlenmeyer yang berisi 100 mL H3BOs 3%
disiapkan. Ditambahkan 3-5 tetes indikator Tashiro hingga
warna berubah menjadi ungu. Sampel didestilasi hingga
volume 200 mL dan larutan menjadi berwarna hijau, dilakukan
titrasi dengan HCI 0,02 N sehingga warna berubah menjadi
ungu. Perhitungan dengan formula:

(A-B)xNx 14,007 x 100k 2
Berat Sampel

TVBN (mg/100g) =

Dimana, A adalah volume larutan HCI pada titrasi contoh; B
adalah volume larutan HCI pada titrasi blanko; N adalah
normalitas larutan HCI; 14,007 adalah berat atom nitrogen; dan
2 adalah faktor pengenceran.

Aktivitas Air (Aw).

Pengukuran Aktivitas air (Aw) mengikuti prosedur
dari O'Dowd, et al, (2013), menggunakan peralatan The
Rotronic tipe HP23_Aw. Sampel yang telah dipotong kecil-
kecil (2 g) ditempatkan pada sealed air-tight containers dan
dibiarkan beberapa saat untuk pengkondisian udara pada suhu
25°C sebelum perlakuan. Pengujian dilakukan sebanyak tiga
kali, kemudian dibuat rerata untuk analisa data.

Pengukuran Warna

Warna daging ikan diukur dengan alat chromameter
Instruments UK Ltd.Portable Colour Meter NH310 for quality
control, Warna daging dinyatakan sebagai L* mewakili
lightness, kemerahan (+a*), kehijauan (-a*), kuningan (+b*)
dan kebiruan (-b*). Nilai chromameter dihitung mengikuti
penelitian dari Arroyo, et al., (2015).

Ikan karper adalah termasuk ikan berdaging putih,
untuk itu perlu dilakukan pengukuran derajad putihnya sebagai
akibat perlakuan yang diberikan. Pengukuran derajad putih
(Whiteness) mengacu pada formula dari Benjakul et al. (2009),

dengan formula Whiteness (%) = 100 —[(100-L*)? + a*? + b*2
]1/2_

Pengukuran Storage Loss

Sampel dibungkus dengan plastik dan disimpan dingin
pada refrigerator bersuhu sekitar 4°C. Setelah 6 hari, sampel
diambil dan ditimbang kembali untuk pengujian storage loss.
Storage loss dihitung berdasarkan berat sampel sebelum
disimpan dikurangi berat sampel setelah disimpan dibagi
dengan berat sampel sebelum disimpan kemudian dikalikan
seratus (Arroyo, et al., 2015).

Pengujian Water Holding Capacity (WHC)

Daya ikat air diukur dengan metode sentrifugasi dari
O’Dowd, et al., (2013). 10 g sampel daging cacah halus
dimasukkan ke dalam tabung sentrifus 50 ml yang telah
diketahui beratnya. Akuades sebanyak 10 ml dimasukkan ke
dalam tabung. Setelah itu, tabung disentrifus dengan kecepatan
3000 rpm selama 20 menit. Cairan dipisahkan dari campuran
dan diukur volumenya. Persen daya ikat air diukur dengan
formula DIA (%) = (volume (ml) air yang diserap/berat (g)
daging), dimana DIA merupakan daya menahan air yang
menunjukkan kemampuan daging untuk mengikat air bebas.

Analisa Data

Data dianalisis menggunakan analysis of variance
(ANOVA) dengan taraf kepercayaan 95% (P< 0,05) kemudian
dilakukan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) untuk melihat

adanya perbedaan antar perlakuan (Gomez and Gomez (2007).
Analisis data menggunakan software SPSS seri 12.
HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian tentang pemberian perlakuan kejut listrik
voltase tinggi sebagai upaya untuk mempertahankan kualitas
daging ikan karper (Cyprinus carpio) segar telah dilakukan
dengan data hasil penelitian yang diperoleh seperti berikut ini.

Hasil Uji Parameter Kimia Daging Ikan Karper

Hasil uji dari beberapa parameter kimia meliputi nilai
TVB-N, Aw dan WHC. Data yang diperoleh menunjukkan
hasil yang berbeda-beda dan disajikan dalam Tabel 1.

Tabel 1. Hasil Uji Beberapa Parameter Kimia pada Sampel
Daging lkan Karper yang Diberikan Perlakuan

HVES.
Perlakuan TVB-N WHC (%) Aw
(mg/100g)
0 kv 12.73+1.19° 6.67+3.06% 0.9440.00%
30 kv 12.1441.25° 8.88+2.37%® 0.94+0.01%
60 kV 10.48+1.19% 9.65+1.77% 0.92+0.03*
90 kv 11.03+0.20*  12.00+1.29° 0.9340.02%

- Rata-rata dari 3 kali ulangan = standar deviasi.

- Data yang diikuti tanda huruf superscript yang berbeda pada
kolom yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang
nyata (p < 0,05).

Hasil uji TVB-N pada semua perlakuan menunjukkan
bahwa daging ikan karper semuanya masih mempunyai nilai
yang rendah atau belum terjadi proses pembusukan daging. Hal
ini disebabkan karena daging ikan baru disimpan selama dua
hari sehingga semua nilai TVB-N masih dibawah nilai ambang
batas TVB-N yaitu antara 10-20 mg/100g yang mana menurut
Anissah, et al., (2019) termasuk kriteria ikan segar.
Kemunduran mutu ikan  sebagai  akibat  aktivasi
mikroorganisme, protein, dan senyawa yang mengandung
nitrogen akan terdegradasi menjadi Volatile Basic Nitrogen
(VBN), terutama terdiri dari amonia dan amina sekunder dan
tersier dimana nilai mencapai 35-40 mg/100 g adalah standar
untuk evaluasi kerusakan (Ching Ko, et al., 2016).

Teknologi electric field mempunyai potensi besar
untuk inaktivasi mikroba patogen, mikroba pembusuk atau
enzim yang berkaitan dengan mutu dan keamanan pangan (Al
Awwaly, 2016). Toepfl, et al, (2014) menjelaskan bahwa efek
utama Pulsed electric field pada sel biologis terkait dengan
perubahan struktural dan pemecahan membran penghalang
semipermeabel yang bertanggung jawab untuk transfer massa
serta banyak aktivitas metabolisme lain yang kompleks. Vega-
Mercado, et al., (2007) menjelaskan tentang mekanisme lysis
pada dinding sel yang menyebabkan sel menjadi inaktif sebagai
akibat dari electric field. Teknologi electric field memiliki
kelebihan dibandingkan pemanasan konvensional terutama
dalam mencegah kehilangan sifat-sifat sensori dan sifat fisik.
Metode ini sangat menjanjikan dan bisa menghindari
perubahan yang tidak diinginkan dalam pangan (Sitzmann, et
al., 2016).

Semakin besar voltase yang diberikan, maka terlihat
nilai TVB-N semakin kecil. Secara statistik (P<0.05) terlihat 0
kV dengan perlakuan 30kV tidak terjadi perbedaan yang nyata,
begitu juga dengan perlakuan 60 kV dan 90kV. Pada perlakuan
0 dan 30 kV nilai TVB-N terlihat lebih tinggi dan berbeda
nyata dibandingkan nilai TVB-N dari perlakuan 60 dan 90 kV.
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Hal ini menunjukkan bahwa senyawa-senyawa volatile seperti
amoniak, histamine, hidrogen sulfide dan trimetilamin hasil
degradasi protein atau turunannya dalam proses pembusukan
masih sangat sedikit. Dari data tersebut, menunjukkan bahwa
treatmen kejut listrik bisa mengurangi resiko kemunduran mutu
daging ikan, dimana nilai TVB-N merupakan salah satu
indikator untuk menentukan kesegaran ikan.

Parameter WHC menunjukkan berapa banyak air
bebas yang mampu diserap oleh daging akibat treatmen yang
diberikan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi
perlakuan voltase pada daging, semakin tinggi air yang bisa
diserap kembali oleh daging. Hasil uji statistik (P<0.05)
menunjukkan bahwa perlakuan kontrol berbeda nyata dengan
yang diberikan perlakuan 90kV, sedangkan dengan perlakuan
30 kV dan 60kV hasilnya tidak berbeda nyata. Hasil yang sama
juga diperoleh penelitian dari O'Dowd, et al., (2013) yaitu
perlakuan electric field tidak memberikan perbedaan nyata
pada water holding characteristics dan Aw sampel daging sapi.
Perubahan ini menunjukkan bahwa dengan perlakuan HVES
akan memberikan perubahan terhadap parameter kimiawi
selain berkurangnya mikroorganisme.

Kebutuhan mikroorganisme akan air secara khusus
dinyatakan dalam istilah Aw (water activty) atau aktivitas air.
Nilai Aw hasil penelitian berkisar antara 0,92 sampai 0,94,
merupakan nilai yang biasa terdapat dalam ikan segar. Leviana
dan Paramita (2017), menjelaskan bahwa bahwa kapang,
khamir, bakteri, dan jamur dapat tumbuh pada bahan yang nilai
aktivitas airnya tinggi, misalnya bakteri pada Aw 0,90; khamir
pada Aw 0,80 — 0,90; kapang pada Aw 0,60 — 0,70. Karena Aw
bahan masih sekitar 0.9 maka dimungkinkan bakteri masih bisa
tumbuh pada daging ikan Karper tersebut. Hal ini disebabkan
sampel masih berupa daging ikan segar. Uji statistik
menunjukkan bahwa pemberian kejut listrik, tidak memberikan
perubahan terhadap kandungan Aw bahan seperti pada Tabel 1.
diatas. Hal ini menunjukkan pula bahwa tidak semua karakter
kimiawi daging akan terjadi perubahan sebagai akibat
diberikan perlakuan voltase tinggi.

Hasil Uji Storage Loss

Parameter storage loss dihitung dari selisih berat
sebelum diberi perlakuan dengan setelah perlakuan HVES
kemudian disimpan selama 6 hari pada suhu dingin. Data hasil
penelitian menunjukkan bahwa parameter storage loss tidak
terdapat perbedaan yang nyata (p < 0,05) antara yang tidak
diberikan perlakuan dengan daging ikan karper yang diberikan
perlakuan HVES. Hasil yang sama diperoleh oleh Arroyo, et
al., (2015) bahwa dari perlakuan electric field sebanyak 300
dan 600 pulsa, tidak memberikan perbedaan nyata pada storage
loss setelah daging sapi disimpan sampai 24 hari. Hal yang
berbeda diperoleh Suwandy, et al., (2015) yang menunjukkan
bahwa purge loss (%) pada daging sapi ternyata
mengakibatkan berbeda nyata setelah penyimpanan sampai 21
hari setelah diberi perlakuan electric field dibandingkkan
dengan yang tidak. Begitu juga dengan hasil penelitian dari
Khan, et al., (2017) dimana penerapan PEF high telah
memberikan perbedaan nyata pada purge loss (%)
dibandingkan PEF low setelah daging sapi disimpan beberapa
hari. Hasil uji storage loss selama penelitian, seperti terdapat
dalam Tabel 2.

Tabel 2. Hasil Uji Storage Loss dari Sampel Daging Ikan
Karper yang Diberikan Perlakuan HVES.

Perlakuan Storage loss (%)
0 kv 5.95+3.25%
30 kv 7.03+1.02%
60 kV 8.25+1.19%
90 kV 9.61+3.472

- Rata-rata dari 3 kali ulangan = standar deviasi.

- Data yang diikuti tanda huruf superscript yang sama
menunjukkan tidak adanya perbedaan yang nyata (p < 0,05)
antar pelakuan.

Proses penyimpanan daging dalam suhu dingin
memungkinkan adanya transfer massa air keluar dari daging
ataupun diserap daging. Hal ini terbukti dari terlihatnya cairan
yang berada disekitar daging dalam plastik. Neri, et al., (2021),
menjelaskan bahwa perlakuan pulsed electric field efektif
untuk mempengaruhi struktur mikro sel dengan menentukan
pengurangan volume sel dan merusak beberapa sel. Penelitian
dari Faridnia, et al., (2015) menunjukkan bahwa area putih
terlihat pada sampel yang di berikan electric field dan jaringan
ikat di sekitar sel otot yang menunjukkan tepi bergerigi dan
terjadi pemisahan miofibril dari garis-z, sehingga lebih
longgar. Gudmundsson dan Hafsteinsson (2005) menunjukkan
bahwa perlakuan pulsed electric field sebesar 136kV/m
sebanyak 60 pulsa secara signifikan mampu menurunkan
luasan sel ayam menjadi 61 persennya dan sel salmon menjadi
34 persen. Diduga karena lebih porous, daging yang dikenai
voltase lebih tinggi, mengeluarkan air bebas yang lebih banyak
dari sampel yang lain, tetapi disebabkan secara statistik tidak
berbeda nyata sehingga disimpulkan bahwa perubahan berat
yang terjadi dianggap sama dan tidak berpengaruh. Salah satu
penyebab tidak berbeda nyata, diantaranya adalah sebaran data
yang luas sehingga, masing-masing data akan saling
mempengaruhi. Hal ini dapat diketahui dari besarnya nilai
standar deviasi dari data yang diperoleh.

Perubahan Warna Sampel Daging Ikan Karper

Hasil pengukuran warna seperti terdapat pada Tabel 3.
Hasil pengukuran warna menunjukkan bahwa nilai a* dan b*
tidak terjadi perbedaan nyata antar perlakuan sedangkan pada
nilai L* (lightness) dan derajad putih, terlihat ada perbedaan
yang nyata pada perlakuan yang diberikan. Pada analisa nilai
L* (lightness) terlihat nilainya semakin menurun akibat
diberikan treatmen HVES dibandingkan kontrol. Lightness
menunjukkan kecerahan daging ikan, maka nilai yang semakin
menurun diasumsikan bahwa daging ikan semakin berwarna
lebih gelap. Perubahan tersebut secara statistik memberikan
perbedaan yang nyata terutama perlakuan 60 kV berbeda
dengan kontrol, sedangkan kontrol tidak berbeda nyata dengan
perlakuan 30 kV.

Nilai indikator warna a* (redness) dan b*
(yellowness) tidak terlihat terjadi perbedaan yang nyata antar
perlakuan. Beda nilai yang dihasilkan tidak sampai
menunjukkan adanya perbedaan nyata karena nilai notasi
statistiknya tidak berbeda. Hasil penelitian ini hampir sama
dengan penelitian dari Moody, et al., (2014) yaitu penerapan
teknologi nonthermal electric field pada inaktivasi Escerichia
coli menunjukkan hasil terjadi perbedaan yang signifikan pada
indikator warna L* dan b* values, sedangkan indikator (a+)
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redness dan (a-) greenness dari sampel terlihat hampir konstan
dan tidak ada perbedaan signifikan yang diamati. Hal yang
sama juga terjadi pada penelitian dari Mok, et al., (2017)
dimana pelakuan dengan electric field pada daging ayam
menunjukkan bahwa setelah diproses lanjutan tidak terjadi
perbedaan L* dan b* values setelah penyimpanan 12 jam,
sedangkan pada nilai a* memberikan perbedaan yang nyata.
Hasil penelitian Arroyo, et al., (2015) juga menunjukkan
bahwa setelah disimpan sampai 26 hari, perlakuan electric field
tidak memberikan efek signifikan terhadap perubahan warna
baik L*, a* maupun b*, justru yang tidak diberikan perlakuan
electric field terjadi perbedaan nyata. Hasil yang sedikit
berbeda adalah penelitian dari Ching Ko, et al., (2016) dimana
daging ikan nila menunjukkan nilai L* (lightness), a* (redness)
dan b* (yellowness) telah mengalami perubahan sejak hari ke-2
sampai ke-8 setelah perlakuan electric field.

Tabel 3. Hasil Uji Chromameter Terhadap Sampel Daging
Ikan Karper yang Diberikan Perlakuan HVES.

Perlakuan L* a* b*
OkV 54.98+1.13* 1.804+1.03* -0.02+1.08?
30 kV 53.99+3.08> 2.67+1.612 1.75+1.60?
60 kV 43.8942.36*° 2.6443.10° 2.9441.54°
90 kV 48.87+4.35%  1.064+0.272 1.484+0.35?

- Rata-rata dari 3 kali ulangan + standar deviasi.

- Data yang diikuti tanda huruf superscript yang berbeda pada
kolom yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang
nyata (p < 0,05).

Hasil analisa derajat putih (whiteness) terlihat tidak
terjadi perbedaan yang nyata antara kontrol dengan perlakuan
30 kV dan 90 kV sedangkan dengan perlakuan 60 kV terjadi
perbedaan yang nyata. Gambar 1 menunjukkan perubahan
warna daging ikan karper yang terjadi, dengan nilai
kuantitatifnya terdapat dalam Tabel 3 yang menunjukkan
bahwa voltage sebesar 60kV mampu untuk merubah kondisi
warna daging. Perubahan ini diduga karena adanya perbedaan
jumlah komponen-komponen terlarut karena lysis dari daging
ikan sebagai akibat perlakuan HVES vyang dapat
mempengaruhi nilai derajat putih dari daging ikan.

Tabel 4. Hasil Analisa Whiteness terhadap Sampel Daging
Ikan Karper yang Diberikan Perlakuan HVES.

Perlakuan whiteness
0 kv 50.45+1.182
30 kV 51.3242.922
60 kV 61.25+2.36"
90 kV 56.5644.35%

- Rata-rata dari 3 kali ulangan * standar deviasi.

- Data yang diikuti tanda huruf superscript yang berbeda pada
kolom yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan yang
nyata (p < 0,05).

Ketika daging ikan diberikan perlakuan HVES,
adanya struktur porous dari daging mengakibatkan air bebas
yang ada dalam daging akan keluar. Keluarnya air dari daging
ini, kemungkinan juga membawa zat warna otot (myoglobin)
atau hemoglobin dari darah sehingga warnanya akan sedikit
berubah. Hal ini mengakibatkan, derajat putihnya menjadi
berbeda. Dari data yang diperoleh, perlakuan pada kekuatan
voltase 60 kV, bisa memberikan perubahan terhadap penilaian
warna terutama derajad putih dan lightness.

0 kv 30 kV

60 kV 90 kV
Gambar 1. Daging lkan Karper pada Pembesaran 500 X
dengan Kondisi Pencahayaan yang Sama.

KESIMPULAN

Kesimpulan yang bisa diambil dari penelitian ini
adalah daging yang diberikan perlakuan kejut listrik voltase
tinggi mempunyai perbedaan nyata antara kontrol dengan
perlakuan terhadap kualitas daging pada parameter TVB-N,
WHC dan whiteness serta nilai L* (lightness) pada indikator
warna, sedangkan pada parameter Aw, storage loss dan
indikator warna pada nilai a* dan nilai b* tidak terjadi
perbedaan yang nyata antara kontrol maupun antar perlakuan.
Nilai TVB-N dan nilai L* (lightness) terlihat semakin rendah
sedangkan nilai storage loss, WHC dan indikator whiteness
semakin tinggi seiring dengan kenaikan voltase kejut listrik.
Dalam penelitian ini, perlakuan dengan kejut listrik voltase
tinggi bisa mempengaruhi kualitas fisik dan kimiawi daging
ikan karper dengan voltase 60 kV paling banyak memberikan
perubahan pada kualitas daging ikan karper. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa pemberian perlakuan HVES cukup efektif
digunakan untuk preservasi mempertahankan mutu daging ikan
karper.
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