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BAB II

TINJAUAN PUSTAKA
A. DASAR TEORI

1. IKAN KAKAP PUTIH
Ikan merupakan salah satu sumber zat gizi penting bagi proses kelangsungan hidup manusia. Manusia telah memanfaatkan ikan sebagai bahan pangan sejak berabad-abad lalu. Sebagai bahan pangan, ikan mengandung zat gizi utama berupa protein, lemak, vitamin, mineral (Junianto, 2003).

Ikan laut segar merupakan bahan makanan yang banyak digemari oleh masyarakat dan merupakan sumber protein yang sangat baik sebagai bahan pelengkap yang ideal bagi jenis makanan biji-bijian dan serat yang pada umumnya banyak dikonsumsi masyarakat indonesia. Ikan juga merupakan sumber vitamin dan lemak tidak jenuh yang cukup baik dan dapat meningkatkan gizi masyarakat. Tingkat konsumsi ikan laut segar menurut survei Dinas Pertanian Jakarta mencapai 57% dibandingkan dengan tingkat konsumsi ikan darat segar (Djarismawati dan Riris N, 1991 dalam Ayu H, 2008). Potensi sumber daya ikan laut tersebut dapat dikelompokkan ke dalam tiga kelompok besar, yaitu : ikan pelagis kecil terdiri dari jenis ikan seperti : ikan layang, ikan kembung, ikan selar, ikan sardine, dll sebanyak 3,5 juta ton ; ikan pelagis besar terdiri dari jenis ikan seperti: ikan tongkol, ikan tuna, ikan cakalang, ikan marlin, ikan tengiri, dll sebanyak 1,16 juta ton; ikan demersal terdiri dari jenis ikan seperti : ikan kakap, ikan bawal, ikan kerapu, dll sebanyak 1,36 juta ton, udang penaeid 0,094 juta ton, lobster 0,004 juta ton, cumi-cumi 0,028 juta ton, dan ikan karang konsumsi 0,14 juta ton (Bahar, 2006). 

Ikan kakap putih (Lates calcarifer) merupakan salah satu jenis ikan laut segar yang memiliki nilai ekonomis, dengan daerah penyebaran hampir di seluruh perairan Indonesia. Selain itu ikan kakap putih adalah ikan umum yang digemari oleh masyarakat, karena dagingnya yang tebal, gurih dan tidak amis (Bahar, 2006).

Klasifikasi dari ikan kakap putih adalah : 
Phylum

: Chordata

Sub phylum
: Vertebrata
Class

: Pisces
Sub class
: Teleostei
Ordo

: Percomorphi
Family

: Centroponidae
Genus

: Lates
Species

: Lates calcarifer
Ikan kakap putih secara fisik tidak sama dengan ikan kakap merah. Ikan ini memiliki bagian kepala yang mengecil dengan bagin punggung yang menebal, warna kulit abu-abu, bersisik kasar, bentuk sirip ekorya bulat (Bahar, 2006). 
a. Kandungan Gizi Ikan Kakap Putih

Produk ikan yang berasal dari laut mempunyai kandungan mineral yang lebih baik dibandingkan ikan air tawar, sehingga baik dikonsumsi oleh orang yang menu makannya kekurangan mineral (Sudarisman dan Elvina,1996). Komposisi zat gizi ikan kakap dapat dilihat pada tabel berikut.

Tabel 1 : Komposisi zat Gizi Ikan Kakap per 100 gr BDD :

	No
	Komponen
	Jumlah

	1
	Air
	77 g

	2
	Energi
	92 kkal

	3
	Protein
	20 g

	4
	Lemak
	0,7 g

	5
	Abu
	2,3 g

	6
	Kalsium
	20 mg

	7
	Fosfor
	200 mg

	8
	Besi
	1 mg

	9
	BDD 
	80 %


Sumber : Persatuan Ahli Gizi, 2009

b. Manfaat  Konsumsi Ikan

Ada beberapa keuntungan yang dapat diperoleh apabila kita lebih memanfaatkan ikan sebagai sumber makanan daripada produk hewani lainnya. (Afrianto dan Liviawaty, 1994). Keuntungan itu antara lain :
1) Perairan Indonesia sangat luas dan banyak mengandung ikan, tetapi potensinya belum dimanfaatkan secara maksimal. Dengan demikian, pemenuhan kebutuhan akan protein hewani melalui pemanfaatan sumberdaya perikanan masih sangat  memungkinkan.

2) Kandungan protein pada daging ikan cukup tinggi (20%) dan tersusun oleh sejumlah asam amino yang berpola mendekati pola kebutuhan asam amino di dalam tubuh manusia. Dengan demikian, ikan mempunyai nilai biologis (NB) yang tinggi. Berdasarkan hasil penelitian, daging ikan mempunyai nilai biologis sebesar 90%. Adapun yang dimaksud dengan nilai biologis adalah perbandingan antara jumlah protein yang dapat diserap dengan jumlah protein yang dikeluarkan oleh tubuh. Artinya, apabila berat daging ikan yang di makan adalah 100 gram, jumlah protein yang akan diserap oleh tubuh kurang lebih 90% dan hanya 10% yang terbuang.

3) Daging ikan relatif lunak karena hanya mengandung sedikit tenunan pengikat (tendon) sehingga lebih mudah dicerna oleh tubuh.
4) Meskipun daging ikan mengandung lemak cukup tinggi (0,1- 2,2%), akan tetapi karena 25% dari jumlah tersebut merupakan asam-asam lemak tak jenuh yang sangat dibutuhkan manusia dan kadar kolesterol sangat rendah, daging ikan tidak berbahaya bagi manusia, juga bagi orang-orang yang kelebihan kolesterol.

5) Daging ikan mengandung sejumlah mineral yang sangat dibutuhkan tubuh manusia, seperti : K, CI, P, S, Mg, Ca, Fe, Ma, Zn, F, Ar, Cu dan Y. Selain itu, ikan juga mengandung vitamin A dan D dalam jumlah yang mencukupi kebutuhan tubuh manusia, sehingga sangat menunjang kesehatan mata, kulit dan proses pembentukan tulang, terutama pada anak balita.

6) Ikan dapat dengan cepat dan mudah disajikan dalam berbagai bentuk olahan.

7) Harga ikan relatif murah bila dibandingkan dengan sumber protein hewani lain. Dengan demikian, biaya yang diperlukan untuk mencukupi kebutuhan akan protein hewani melalui peningkatan produksi perikanan relatif murah.

8) Daging ikan dapat diterima oleh segenap lapisan masyarakat, baik ditinjau dari segi kesehatan, agama, suku bangsa, maupun tingkat perekonomian.   
c. Kerusakan Pada Ikan Kakap Putih
Ikan merupakan bahan makanan yang mudah busuk. Pembusukan dapat terjadi antara lain oleh perlakuan ikan sebelum mati. Ikan yang tidak banyak berontak sebelum mati akan segar lebih lama daripada ikan yang banyak berontak. Penyebabnya adalah ikan yang banyak berontak sebelum mati akan mengalami fase kaku (rigor) lebih cepat.

Dalam pengolahan hasil perikanan, dikenal istilah fase pre-rigor, rigor, dan post-rigor. Fase pre-rigor adalah fase sebelum ikan mengalami rigor. Sementara fase post-rigor adalah fase sesudah ikan mengalami rigor. Jika fase pre-rigor dan rigor dapat diperpanjang berarti kita dapat mempertahankan kesegaran ikan lebih lama.
Agar kandungan gizinya tetap dapat terjaga dan konsumen dapat memanfaatkannya secara optimal, perlu dilakukan pemilahan dan penanganan yang tepat terhadap ikan. Pemilahan dan penanganan yang tepat sangat diperlukan, sebab ikan mempunyai kelemahan-kelemahan potensial yang dapat membuatnya cepat menjadi produk yang tak layak konsumsi (Sudarisman dan Elvina,1996). Berikut tanda-tanda ikan segar dan ikan busuk dapat dilihat pada tabel 2.

Tabel 2. Ciri-Ciri Ikan Segar Dan Ikan Yang Mulai Membusuk sebagai berikut:
	No
	Bagian yang diamati
	Ikan Segar
	Ikan Mulai Busuk (Rusak)

	1
	Kulit
	· Warna kulit terang dan jernih
· Kulit masih kuat membungkus tubuh, tidak mudah sobek, terutama pada bagian perut

· Warna-warna khusus yang masih ada terlihat jelas
	· Kulit berwarna suram, pucat, dan berlendir banyak
· Kulit mulai terlihat mengendur di beberapa tempat tertentu

· Kulit mudah sobek dan warna-warna khusus sudah hilang

	2
	Sisik 
	· Sisik menempel kuat pada tubuh sehingga sulit dilepas
	·  Sisik mudah terlepas dari tubuh 

	3
	Mata 
	· Mata tampak terang, jernih, menonjol, dan cembung
	· Tampak suram, tenggelam, dan berkerut

	4
	Insang 
	· Insang berwarna merah tua, terang, dan lamella insang terpisah
· Insang tertutup oleh lendir berwarna terang dan berbau segar seperti bau ikan
	· Insang berwarna coklat suram atau abu-abu dan lamella insang berdempetan
· Lendir insang keruh dan berbau asam, menusuk hidung

	5
	Daging 
	· Daging kenyal, menandakan  rigormatis masih berlangsung
· Daging dan bagian tubuh lain berbau segar

· Bila daging ditekan dengan jari tidak tampak bekas lekukan

· Daging melekat pada daging

· Daging perut utuh dan kenyal

· Warna daging putih
	· Daging lunak, menandakan rigormotis telah selesai
· Daging dan bagian tubuh lain mulai membusuk

· Bila daging ditekan dengan jari tampak bekas lekukan

· Daging mudah lepas dari tulang

· Daging lembek dan isi perut sering keluar

· Daging berwarna kuning kemerah-merahan terutama di sekitar tulang punggung

	6
	Bila di letakkan dalam air
	· Ikan segar akan tenggelam
	· Ikan yang sudah sangat membusuk akan mengapung di permukaan air


Sumber : Adawyah, 2008
Ikan memiliki beberapa kekurangan, yaitu :

1) Kandungan air yang tinggi (80%), pH tubuh ikan yang mendekati netral, dan daging ikan yang sangat mudah dicerna oleh enzim autolisis menyebabkan daging sangat lunak, sehingga menjadi media yang baik untuk pertumbuhan bakteri pembusuk.

2) Kandungan asam lemak tak jenuh mengakibatkan daging ikan mudah mengalami proses oksidasi sehingga menyebabkan bau tengik.

Proses pembusukan pada ikan disebabkan oleh aktivitas enzim, mikroorganisme, dan oksidasi dalam tubuh ikan itu sendiri dengan perubahan seperti timbul bau busuk, daging menjadi kaku, sorot mata pudar, serta adanya lendir pada insang maupun tubuh bagian luar.
Temperatur lingkungan yang sesuai merupakan syarat utama bagi bakteri untuk hidup. Selama ikan masih hidup, suhu tubuhnya masih cukup rendah untuk menunjang pertumbuhan bakteri secara optimal. Tetapi setelah ikan mati dan proses autolisis berlangsung, suhu tubuh ikan berangsur-angsur meningkat akhirnya akan tercipta kondisi yang cocok untuk pertumbuhan bakteri. Adapun jenis bakteri yang umum ditemukan pada tubuh ikan adalah Achromobacter, Pseudomonas, Flavobacter, Micrococcus dan Bacillus. Bakteri ini terdapat di seluruh permukaan tubuh ikan, terutama pada bagian insang. Kesemua bakteri tersebut merupakan bakteri yang dapat menyebabakan ikan busuk. Jika lendir dari tubuh ikan yang satu mengenai tubuh ikan lainnya yang masih segar akan mempercepat penurunan kesegaran ikan (Eddy A dan Evi L, 1989). Enzim (fermen) terdapat di dalam daging dan isi perut terutama pada alat-alat pencernaan (Murniyati dan Sunarman, 2000)


Kekurangan yang terdapat pada ikan dapat menghambat usaha pemasaran hasil perikanan, tidak jarang menimbulkan kerugian besar terutama disaat produksi ikan melimpah. Oleh karena itu diperlukan proses pengolahan untuk menambah nilai, baik dari segi gizi, rasa, bau, bentuk/tekstur, maupun daya awet (Adawyah, 2007).

d. Tanda-tanda Pembusukan Ikan

Ikan merupakan bahan pangan yang mudah rusak (membusuk). Hanya dalam waktu sekitar 8 jam sejak ikan ditangkap dan dibawa kedarat sudah akan timbul proses perubahan yang mengarah pada kerusakan. Daging ikan laut mengandung lebih banyak senyawa non-protein daripada ikan air tawar, dengan demikian ikan laut lebih cepat diuraikan oleh bakteri (Murniyati dan Sunarman, 2000). Karena itu agar ikan dan hasil perikanan lainnya dapat dimanfaatkan semaksimal mungkin, perlu dijaga kondisinya. Pengolahan merupakan salah satu cara untuk mempertahankan ikan dari proses pembusukan, sehingga mampu disimpan lama sampai tiba waktunya untuk dijadikan sebagai bahan konsumsi. Usaha dalam melaksanakan pengolahan dapat dilakukan melalui berbagai macam cara (Adawyah, 2007).

Berdasarkan prinsip-prinsip yang telah diuraikan di atas, manusia telah membuat berbagai macam variasi dalam mengolah atau mengawetkan ikan, diantaranya sebagai berikut : (Murniyati dan Sunarman, 2000).

1) Pendinginan (chilling) dengan es, es kering, air dingin, air laut dingin, atau alat pendingin mekanis

2) Pembekuan (freezing)

3) Pengalengan (canning)

4) Penggaraman (salting), termasuk pemindangan

5) Pengeringan (drying) secara mekanis dan secara alami

6) Pengasaman (pickling atau marinading)

7) Pengasapan (smoking)

8) Pembuatan hasil olahan khusus, misalnya bakso ikan, abon ikan, kamaboko, surami, sashimi, sushi dan segala macam masakan dari ikan

9) Pembuatan hasil sampingan seperti tepung ikan, minyak ikan, kecap ikan, fish protein concentrate (FPC), Vitamin A cocetrate, terasi, kerupuk, petis dan sebagainya.

Namun cara-cara tersebut akan menghasilkan rasa dan mutu ikan yang berbeda dangan ikan segar. Pengawetan teknologi ikan basah yang paling andal adalah es batu. Cara itu juga dilakukan di Negara-negara maju.Selain suhunya yang rendah sehingga tidak merusak ikan, ada efek pelicin sehingga mampu menyuci kotoran dan bakteri dari permukaan ikan. Tapi, bagi nelayan yang tinggal didaerah terpencil,untuk mendapatkan es batu masih menjadi kendala. Selain harganya mahal bongkahan es yang dibawa kedalam kapal juga memakan tempat dikapal. Pengawetan dengan es tidak praktis dan memerlukan waktu serta tenaga yang lebih bila harus menghancurkan es balok yang sangat keras karena untuk menghindari luka atau memar pada badan ikan, sebaiknya dipakai es hancur yang cukup halus kristalnya dan sama besarnya (Moeljanto, 1968 dalam Susanti, 2008). Karena itu, bagi nelayan yang tinggal didaerah terpencil, yang sulit untuk mendapatkan es, bisa menggunakan buah pucung untuk mengawetkan ikan basah.
Pembusukan ikan terutama disebabkan oleh enzim dan bakteri. Untuk mencegah pembusukan, akan sangat efektif bila kedua penyebab utama itu disingkirkan dari ikan, dibunuh dan dicegah kedatangan penyebab lain yang berasal dari luar. Pembusukan itu sendiri bagaimanapun tidak dapat dicegah atau dihindari. Sampai saat ini manusia baru berhasil memperlambat atau menunda proses pembusukan itu. (Murniyati dan Sunarwan, 2000).

Usaha terbaik yang dapat dilakukan manusia untuk mempertahankan mutu ikan terhadap pembusukan adalah sebagai berikut :

a. Mengurangi sebanyak mungkin jumlah enzim dan bakteri pada tubuh ikan.

b. Membunuh atau sekurang-kurangnya menghambat kegiatan sisa-sisa enzim dan bakteri.

c. Melindungi ikan terhadap kontaminan bakteri dan penyebab kerusakan lain yang berasal dari luar.

Adanya usaha-usaha tersebut manusia dapat mempertahankan mutu ikan dengan semaksimal mungkin. Manusia dapat menggunakan bahan-bahan alami dari alam yang lebih ramah terhadap kesehatan manusia dan dapat menghambat pertumbuhan bakteri pada ikan. Biji pucung merupakan salah satu alternatif bahan tambahan pangan. Biji hapesong (biji pucung) di gunakan untuk mengawetkan ikan oleh masyarakat Banten dan Pariaman, (Cahyadi, 2006).
Pengawetan ikan dengan biji pucung ini dilihat dari parameter bau, warna dan tekstur. Pemberian skor parameter warna dilihat dari warna ikan kakap putih coklat keemasan, coklat kekuningan masih mendapat skor baik dan mendapat skor rusak dengan warna coklat agak gelap, gelap pada sekitar perut, pucat dengan lender yang banyak. Pemberian skor bau dailihat dari bau ikan kakap putih Segar (lembut cukup tajam), tidak berbau (netral) masih mendapat skor baik dan mendapat skor rusak dengan bau susu (belum ada bau asam, ada bau ikan asin), bau asam (bau susu kental), bau busuk. Pemberian skor tekstur dilihat dari tekstur ikan kakap putih Padat, kenyal , daging agak lunak, belum ada bekas jari bila ditekan mendapat skor baik dan mendapat skor rusak apabila daging lunak, bekas jari tidak mau hilang bila ditekan, kulit ikan kelihatan sobek, kulit ikan kelihatan terkelupas dari dagingnya. Ikan akan mendapat skor 4-5 apabila kondisi ikan masih baik dan ikan mendapat skor 3-1 apabila kondisi ikan rusak. Ikan dikatakan tidak rusak jika ketiga parameter (bau, warna dan tekstur) mendapat nilai baik (Murniyati dan sunarwan, 2001). Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada lembar lampiran 2.
2. BIJI PUCUNG 

Biji pucung merupakan tanaman yang berasal dari tumbuhan Pangium edule Reinw; dengan klasifikasi sebagai berikut (Cahyadi, 2006).

Kingdom
: Plantae
Division
: Spermatophyta

Kelas
: Dicotyledonea
Bangsa
: Citales

Suku
: Flacourtiaceae
Genus
: Pangium

Spesies
: Pangium edule Reinw

Pucung (Pangium edule Reinw) termasuk suku Flacourtiaceae. Jenis tanaman ini mempunyai banyak nama daerah, antara lain : (Sunanto, 1993).

Indonesia 
: Kepayang

Batak
: Pangi dan Hapesong

Malaysia
: Pangi

Lampung
: Kayu Ruba Buah

Sunda
: Pacung atau Picung

Jawa
: Pakem atau Pucung

Sumbawa
: Kalowa

Bugis
: Pangi

Tanaman berupa pohon, tinggi sampai 40 m dengan diameter batang 2,5 m. daerah penyebarannya hampir mencakup seluruh nusantara. Terdapat liar di Pulau Jawa pada ketinggian 1.000 m diatas permukaan laut. Pohon mulai berbuah diawal musim hujan pada umur 15 tahun dan dengan jumlah 300 biji setiap pohonnya (Cahyadi, 2006).

Buah pucung ada yang berukuran besar dan ada pula yang berukuran kecil dan berambut halus berwarna cokelat yang rapat. Bentuk buah yang sudah tua adalah bulat telur atau ellipsoid. Buah pucung yang berukuran besar dapat mencapai diameter 25 cm, sedangkan buah pucung yang berukuran kecil mempunyai diameter sekitar 10 cm. 

Buah pucung mengandung biji yang jumlahnya banyak dan tersusun rapi pada poros buah seperti buah cempedak. Setiap biji buah terbalut daging buah berwarna kuning (seperti pada biji buah durian). Buah yang berukuran besar mengandung biji yang jumlahnya dapat mencapai 30 biji, sedangkan buah yang berukuran kecil mengandung sekitar 12 biji. Semua bagian biji pucung ini mengandung asam sianida yang sangat beracun. 

Biji buah pucung berkulit luar yang keras yang disebut tempurung atau cangkang. Tempurung biji pucung berwarna cokelat dengan garis-garis menonjol yang melingkar-lingkar indah. Biji pucung mengandung inti biji (endosperm) berwarna putih dan keras, dimana antara inti biji dengan tempurung dibatasi oleh selaput tipis berwarna coklat .
a. Pemanfaatan Biji Pucung

Biji picung dapat dipakai sebagai bahan baku pembuatan minyak goreng alternatif, karena biji picung tersebut mengandung asam lemak linoleal dan oleat yang cukup tinggi (Taufik, 2000). Kayu pohon pucung dapat dipakai untuk membuat batang korek api, daunnya digunakan sebagai obat cacing dan bijinya sebagai antiseptik. Kulit kayu yang diremas-remas dan ditaburkan di atas air dapat mematikan ikan (tuba ikan) maupun udang. Inti biji yang digerus dapat digunakan untuk membersihkan kutu/caplak pada lembu. Selain itu biji pucung dapat juga digunakan sebagai pengawet ikan segar (Sunanto, 1993).
b. Kandungan Biji Pucung


Biji pucung memiliki kandungan antiosidan dan golongan senyawa flavonoid. Kandungan kimia biji pucung yang memiliki aktivitas sebagai antioksidan antara lain vitamin C, ion besi, tanin, flavanoid, saponin, β karoten, dan polifenol (Irfansyah, 2006). Flavonoid pada biji picung seperti asam sianida, asam hidnokarpat, asam khaulmograt, asam glorat, dan tanin. Golongan flavonoid pucung memiliki aktifitas antibakteri Golongan flavonoid biji pucung bisa melawan beberapa jenis bakteri pembusuk ikan secara in vitro paka bakteri Pseudomonas aeruginosa, Escherichia coli dan Staphylococcus aureus. Senyawa asam sianida dan tanin inilah yang mampu mengawetkan ikan.



Seluruh bagian dari pohon pucung mengandung asam sianida (HCN) yang sangat beracun. Menurut Rumpius (orang Belanda pada zaman VOC yang gemar ke lapangan dan mengamati serta menulis seluk beluk berbagai macam tanaman), pohon pucung mengandung zat yang mempunyai sifat-sifat amat beracun dan penyembuh.
c. Analisis Asam Sianida Pada Biji Pucung

Sianida merupakan bahan beracun yang dihasilkan dari proses hidrolisis glikosida sianogen oleh enzim yang terdapat dalam tanaman itu sendiri. Lebih dari 70 famili tanaman yang mengandung sianogen yang masing-masing mempunyai nama tersendiri. Misalnya sianogen gynocardme pada tanaman pucung dihidrolisis oleh enzim gynovardwe menjadi glucose cycmohydrm yang tidak stabil dan membentuk sianida. Setiap bagian tanaman mempunyai kandungan sianida yang berkaitan. Kandungan tertinggi terdapat dalam biji, diikuti oleh buah, daun, batang dan akar (Van Valkenburg dan Dunva Praphatsara, 2001).

Kandungan sianida dalam tanaman pucung dipengaruhi oleh kondisi tanah, musim, dan struktur bijinya. Biji dengan struktur daging dan kulit yang keras mengandung sianida cukup tinggi, yaitu rata-rata lebih dari 2.000 ppm. Sedangkan biji dengan struktur daging dan kulit lunak mempunyai kandungan sianida rata-rata sekitar 1.000 ppm. Biji dengan struktur daging dalam bentuk  cairan dan kulit mudah pecah mengandung sianida sekitar 500 ppm yang sama dengan kandungan sianida dalam daun.
Sianida mempunyai sifat autohidrolisis pada suhu 28°C, maka pada suhu kamar sudah terjadi penguapan (pelepasan sianida), sehingga terjadi penurunan kandungan dan daya toksiknya. Penurunan sianida yang lebih cepat lerjadi dalam penyimpanan secara terbuka dibanding secara tertutup pada hari pertama sampai hari ketiga. Penurunan sianida mencapai hampir 100% dalam biji pucung setelah perlakuan penyimpanan selama 4 hari baik pada penyimpanan secara terbuka maupun tertutup. Kemudian kandungan sianida menjadi stabil (penurunannya kecil) pada penyimpanan sampai hari keenam. Penyimpanan sampai hari ketiga mereduksi sianida sampai lebih dari 50%. Hal ini cocok untuk dipakai sebagai pengawet ikan, dengan pengeringan lebih dahulu selama 2-3 hari (Valkenhurg dan Bunyapraphatara, 2001: Heyne, 1987). Stabilitas Asam Sianida dalam ekstrak air biji pucung segar (konsentrasi 100% b/v) terhadap penyimpanan terbuka dan tertutup selama 6 hari dapat dilihat pada table dibawah ini.
Tabel 3. Stabilitas Asam Sianida dalam ekstrak air biji pucung segar (konsentrasi 100% b/v) terhadap penyimpanan terbuka dan tertutup selama 6hari
	Lama penyimpanan (hari)
	Kandungan Asam Sianida

	
	Terbuka
(ppm)
	Penurunan
(%)
	Tertutup
(ppm)
	Penurunan
(%)

	0
	2.837
	0
	2.837
	0

	1
	1.821
	36
	2.595
	9

	2
	1.216
	57
	2.186
	23

	3
	555
	80
	1.174
	59

	4
	119
	96
	262
	91

	5
	45
	98
	124
	96

	6
	24
	99
	49
	98


Sumber : Yuningsih et al (2004)

Biji merupakan bagian dari tanaman pucung yang mengandung sianida paling tinggi, sehingga dalam pemanfaatannya perlu dibuat preparasi biji pucung dengan pengolahan lebih dahulu atau tanpa pengolahan dan sesuai dengan tujuan pemakaiannya. Cara pencacahan atau pemotongan akan mempercepat pelepasan sianida (Tweyongyere dan Katongole, 2002). 

d. Biji Pucung Sebagai Pengawet Ikan 

Inti biji dapat digunakan sebagai bahan pencegah busuk. Biji pucung yang dicincang halus dan kemudian di cincang selama 3 hari digunakan untuk mengawetkan ikan oleh masyarakat Banten. Ikan laut yang baru ditangkap dibersihkan isi perutnya, kemudian rongga perut diisi dengan bahan cincangan biji pucung tersebut. Ikan yang dikemas dalam keranjang dapat diawetkan dengan cara melapisi dasar keranjang dengan cincangan biji pucung. Untuk diangkut dalam jarak jauh, sering ditambahkan juga garam secukupnya. Cara pengemasan demikian dapat mengawetkan ikan selama 6 hari (Vorderman, 1891 dalam Sunanto, 1993). Kandungan asam sianida pada biji pucung yang telah dikeringkan selama 3 hari dan ikan yang telah diawetkan dengan biji pucung dapat dilihat pada lembar lampiran 1.
Biji pucung merupakan bahan dasar pembuatan kluwak.  Kluwak ini sudah bebas dari kandungan asam sianida (HCN) yang sangat beracun. Biji pucung yang telah menjadi kluwak jika digoyang-goyang biasanya akan kocak. Hal ini sebagai tanda bahwa inti biji (endosperm) sudah terlepas dari kulit biji (tempurung). Jika tempurungnya dipecah, maka inti bijinya sudah berubah warna menjadi coklat kehitam-hitaman dan licin. Inti biji ini sangat dibutuhkan sebagai bahan utama pembuatan masakan sayur brongkos, pembuatan pindang, rawon, dan lain sebagainya.
B. [image: image1.bmp]KERANGKA KONSEP

Gambar 1. Kerangka Konsep Penelitian

Keterangan :

 : Obyek yang diteliti
Ikan kakap putih yang sudah dibersihkan isi perutnya dan kotorannya dilakukan pengawetan menggunakan variasi dosis biji pucung. Ikan kakap putih selanjutnya diuji organoleptik atau penilaian sensori dengan parameter bau, warna dan tekstur sehingga didapatkan keawetan ikan kakap putih.  
C. HIPOTESIS

1. Adanya pengaruh dosis 2% biji pucung (Pangium edule Reinw) terhadap keawetan ikan kakap putih segar. 
2. Adanya pengaruh dosis 4% biji pucung (Pangium edule Reinw) terhadap keawetan ikan kakap putih segar. 
3. Adanya pengaruh dosis 6% biji pucung (Pangium edule Reinw) terhadap keawetan ikan kakap putih segar. 
Diawetkan dengan variasi dosis tepung biji pucung





Tidak diawetkan lebih dari 8 jam





Ikan  kakap putih segar





Ikan mudah membusuk, membahayakan kesehatan bila dikonsumsi


Tidak laku dijual


Tekstur berubah


Warna berubah


Berbau busuk








Ikan lebih awet


Laku dijual


Tekstur tidak berubah


Warna tidak berubah


Tidak berbau busuk








Tidak aman dikonsumsi





Aman dikonsumsi
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