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ABSTRAK

Fani Dwi Prasetiyo. 26030113130067. Pengaruh Penambahan Ekstrak
Eucheuma Cottonii Terhadap Proses Oksidasi Lemak Pada Fillet lkan Bandeng
(Chanos chanos Forsk) Selama Penyimpanan Dingin. (Eko Nurcahya Dewi dan
Ulfah Amalia)

Fillet ikan Bandeng mempunyai kandungan asam lemak tak jenuh yang
rentan teroksidasi selama proses filleting dan penyimpanan. Ekstrak dari Rumput
laut Eucheuma cottonii mempunyai potensi sebagai zat antioksidan alami
dikarenakan mempunyai kandungan senyawa fitokimia yang bisa menghambat
oksidasi. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh penambahan
antioksidan dari Ekstrak E. cottonii dana lama penyimpanan terhadap proses
oksidasi lemak pada fillet ikan bandeng (Chanos chanos Forsk). Bahan yang
digunakan dalam penelitian ini adalah E. cottonii yang didapatkan dari Gunung
Kidul, Yogyakarta dan ikan Bandeng (Chanos chanos Forsk) dari Juwana. Metode
yang digunakan adalah percobaan laboratorium dengan menggunakan rancangan
faktorial dengan pola acak yaitu faktor konsentrasi dari ekstrak E. cottonii. (0%
(kontrol) dan 2%) dan faktor lama penyimpanan (hari ke 0, hari ke 2, hari ke 4, dan
hari ke 6). Data Asam Lemak Bebas, Bilangan Peroksida, dan TBA dianalisis
dengan uji ANOVA, dilanjutkan dengan uji beda nyata jujur (BNJ). Hasil
didapatkan Nilai fenol ekstrak E. cottonii sebesar 96,74 mg GAE/1000g dan
flavonoid sebesar 47,19 mg GAE/1000g. Aktivitas antioksidan ekstrak E. cottonii
mempunyai nilai 1Cso sebesar 102,40 ppm (sedang). Hasil didapatkan mulai hari ke-
2 hingga ke-6 menunjukkan berbeda nyata. Asam lemak bebas kontrol adalah 3,52
+ 0,06% dan konsentrai 2% sebesar 2,52 + 0,01% diakhir penyimpanan. Bilangan
peroksida kontrol diakhir penyimpanan adalah 6,86 + 0,25 mEq/kg sementara
konsentrasi 2% sebesar 4,76 + 0,05 mEqg/kg. TBA kontrol menunjukkan nilai 4,76
+ 0,03 mg malonaldehid/kg lebih tinggi dibandingkan 3,64 + 0,05 mg
malonaldehid/kg pada konsentrasi 2%.

Kata kunci : Fillet ikan Bandeng (Chanos chanos Forsk), Ekstrak E. cottonii,
Antioksidan, Lama penyimpanan
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ABSTRACT

Fani Dwi Prasetiyo. 26030113130067. The Effect of Addition of Extract
Eucheuma cottonii on Fat Oxidation Process of Milkfish Fillets during Cold
Storage. (Eko Nurcahya Dewi and Ulfah Amalia)

Milkfish fillets have an unsaturated fatty acid that is easily oxidized during
the filleting and storage. Extract Eucheuma cottonii has the potential as an
antioxidant because it contains phytochemical compounds that can inhibit
oxidation. The purpose of this study was to determine the effect of adding
antioxidants from extract E. cottonii and storage period on fat oxidation process of
milkfish fillets (Chanos chanos Forsk). The material used in this study was E.
cottonii which is obtained from Gunung Kidul, Yogyakarta and Milkfish (Chanos
chanos Forsk) from Juwana. The methods used are experimental laboratories and
analyzed using Completely Randomized Design (CRD) factorial pattern by factor
concentration of extract E. cottonii (0% (control) and 2%) and factor storage time
(0 day, 2 days, 4 days, and 6 days). FFA, PV, and TBA contents, were analyzed
using ANOVA test, then further by Honestly Significant Difference (HSD) Test.
The phenol values of E. cottonii was 96.74 mg GAE / 1000g and flavonoids was
47.19 mg GAE / 1000g. The antioxidant activity test in extract E. cottonii had an
IC50 value of 102.40 ppm (medium). The results obtained from 2nd to 6th day show
significant differences. Free fatty acids of control were 3.52 + 0.06% and
concentrations of 2% was 2.52 + 0.01% at the end of storage. The peroxide value
of control at the end of storage was 6.86 + 0.25 mEg/kg while the concentration of
2% was 4.76 + 0.05 mEqg/kg. Control TBA showed a value of 4.76 + 0.03 mg
malonaldehyde/kg higher than 3.64 + 0.05 mg malonaldehyde/kg at 2%
concentration.

Keywords: Extract Eucheuma cottonii, Milkfish fillets, Natural Antioxidant,
Storage Time
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