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DOKUMEN TEKNIS RADIASI UNTUK PENGAWETAN BAHAN PANGAN
DAN KARANTINA PRODUK PERTANIAN

ABSTRAK

Penelitian tentang bahan pangan fungsional berbasis rumput laut (karaginan dan alginat),
gudeg dan hama (kutu putih dan lalat buah) untuk karantina buah-buahan telah dilakukan.
Penelitian bahan pangan fungsional dengan teknik iradiasi bertujuan untuk mengetahui dan
menganalisis pengaruh iradiasi terhadap kualitas bahan sampel yang diuji baik secara fisiko-kimia
maupun mikrobiologi. Persiapan sampel dilakukan dengan menyiapkan tepung karaginan dan
alginat lalu dikemas dan diiradiasi dengan sinar gamma pada dosis 3,5, dan 7 kGy dan 0 kGy
sebagai kontrol. Segera setelah diiradiasi sampel disimpan pada suhu kamar dan selanjutnya
dilakukan pengujian sifat fisiko-kimia (kadar air, pH, aktivitas air (Aw), kadar protein, kadar abu
dan viskositas. Pengujian mikrobiologi meliputi total mikroba aerob, total bakteri koli dan total
kapang dan khamir. Sedangkan penelitian terhadap pengaruh iradiasi gamma terhadap pangan
olahan tradisional gudeg dan krecek dilakukan dengan dosis radiasi 0 dan 8 kGy pada laju dosis
3,17 kGy/jam. Penelitian gudeg ini merupakan penelitian lanjutan, yang menunjukkan hasil yang
lebih baik dari penelitian sebelumnya. Persiapan sampel karaginan, alginat dan gudeg dilakukan
dengan cara penyiapan proses radiasi sesuai cara iradiasi yang baik yang mengikuti standar dosis
sedang (SNI). Pada sampel gudeg dikemas dengan bahan kontak alufo. Iradiasi dilakukan pada
suhu kamar (28 + 2)°C. Penelitian gudeg bertujuan melihat pengaruh pasteurisasi iradiasi dosis
sedang terhadap umur simpan makanan olahan tradisional gudeg sebagai perbaikan gizi dan
keamanan pangan. Hasil percobaan pada bahan pangan fungsional berbasis rumput laut (karaginan
dan alginat) menunjukkan bahwa dosis radiasi 3-7 kGy efektif untuk meningkatkan kualitas
higienik bahan yang diteliti, dan optimum pada dosis 5-7 kGy, dengan tanpa mengubah kadar air,
pH, dan aktivitas air (Aw). Sedangkan viskositas bahan meningkat dengan meningkatnya dosis
radiasi. Hasil percobaan terhadap sampel gudeg dan krecek yang diiradiasi pada dosis sedang 8
kGy yang dikemas alufo, mengindikasikan dapat disimpan berkisar selama 3,5-4 bulan
penyimpanan, sedang perlakuan tanpa iradiasi (kontrol) mempunyai umur simpan kurang dari 5
hari. Selanjutnya, perlakuan karantina terhadap Kutu putih merupakan hama utama pada manggis
yang menjadi kendala ekspor Indonesia terutama untuk negara maju seperti Australia. Salak
pondoh yang merupakan buah andalan Yogyakarta dilaporkan telah terserang lalat buah dan
ekspor salak perdana Indonesia ke Australia telah ditolak karena adanya hama lalat buah ini. Dari
hasil uji efikasi diketahui bahwa pada dosis 50 Gy lalat buah pada stadium telur telah mengalami
kematian 100 %. Hasil radiasi kutu putih dewasa muda umur 3 dan 8 hari menunjukkan bahwa
telur tidak menetas. Dakam kondisi normal, kutu putih meletkkan nimpa instar 1 dan juga jumlah
telur lebih sedikit dibanding normal.

Kata kunci : iradiasi pangan, sinar gamma, pangan fungsional, gudeg, krecek, kutu putih, lalat
buah, karantina



PENDAHULUAN

Teknologi radiasi sudah terbukti dapat meningkatkan keamanan serta meningkatkan mutu
dan memperpanjang masa simpan. Sejauh ini hasil yang telah dicapai BATAN dan secara teknis
melalui Pemerintah Indonesia telah memberikan ijin penggunaan teknik iradiasi pangan untuk
tujuan komersial dosis rendah sampai tinggi yang dijabarkan dalam peraturan Kepala Badan POM
Nomor 3 Tahun 2018. Masalah utama yang sering timbul pada bahan olahan pangan seperti hasil
olah rumputn laut (karaginan dan alginat) serta pangan tradisional lainnya seperti pada makanan
olahan semi basah adalah masih tingginya tingkat kontaminasi mikroorganisme. Selain itu
permasalahan karantina masih menjadi bagian penting dalam penanganan buah-buahan ekspor.
Aplikasi teknik iradiasi dapat ditujukan untuk pengawetan bahan pangan dan karantina buah-
buahan. Hal ini dimaksudkan untuk menekan kerusakan yang disebabkan oleh gangguan
serangga, mikroba pembusuk, cemaran mikroba patogen dan parasit agar aman bagi konsumen.

Meningkatnya jumlah penduduk Indonesia akan mengindikasikan besarnya kebutuhan
pangan, dan salah satu kebijakan pemerintah telah ditekankan perlunya pengembangan sistem
ketahanan pangan yang berbasis pada budaya lokal (termasuk bahan pangan fungsional berbasis
rumput laut seperti karaginan dan alginat, dan pangan tradisional seperti gudeg). Penerapan
teknologi dalam penanganan bahan pangan fungsional berbasis rumput laut dan pengembangan
pangan tradisional sperti gudeg, akan dapat meningkatkan mutu dan keamanan produk. Aplikasi
teknologi iradiasi sudah terbukti dengan dosis sedang (< 10 kGy) dapat meningkatkan keamanan
serta meningkatkan mutu dan memperpanjang masa simpan. Beberapa hasil penelitian terdahulu
tentang proses radiasi pada dosis sedang (< 10 kGy) atau Clean diet terhadap kualitas bahan
pangan pascapanen dan makanan olahan semi basah sudah terbukti bahwa iradiasi dapat
memperpanjang masa simpan, menurun total mikroba dan membunuh mikroba patogen secara
total [1-13]. Teknik ini sudah merupakan bukti keunggulan dibanding dengan teknik konvensional
yang ada. Proses radiasi mempunyai prospek yang baik, khususnya diharapkan dapat diterapkan
pada bahan pangan fungsional pascapanen (karaginan dan alginat) pada dosis sedang (3, 5 dan 7
kGy) sebagai bahan olahan rumput laut dan makanan tradisional seperti gudeg (dosis 8 kGy) serta
untuk perlakuan karantina (dosis < 1 kGy), dalam upaya meningkatkan pemberdayaan ekonomi
masyarakat.

Proses radiasi yang diterapkan pada produk olahan rumput laut dan sayuran serta

perlakuan karantina, diharapkan dapat menjaga mutu gizi dan sensori (penampakan, tekstur,



aroma dan rasa) produk berdasarkan desain proses yang optimum dan tingkat keamanan yang
cukup. Agar hasil penelitian proses radiasi pada makanan olahan dapat diterapkan di industri,
maka perlu segera penggalian potensi penelitian dan pengembangan dari hulu sampai hilir, serta
pengembangannya pada agroindustri yang cocok. Beberapa pedoman cara iradiasi dalam proses
radiasi telah dikeluarkan oleh BPOM dengan mengacu pada Perka BPOM No. 3 tahun 2018
[14], merupakan landasan legalitas hukum aplikasi pangan iradiasi. Disamping itu, penerapan
standar Indonesia (SNI) untuk menunjang hilirisasi yang akan diimplementasikan di
masyarakat. SNI pangan iradiasi yang sudah ada yaitu rendang sapi steril [15] dan proses

radiasi untuk dosis sedang [16].

Rumput laut sebagai sumber bahan pangan merupakan sumber daya hayati yang sangat
berlimpah di perairan Indonesia. Namun demikian pemanfaatannya untuk pengolahan produk
pangan sangat terbatas, terutama untuk produk pangan fungsional. Rumput laut berpotensi
dikembangkan sebagai produk pangan fungsional karena mengandung zat gizi dan komponen
bioaktif yang berkhasiat untuk kesehatan. Ketersediaan produk olahan rumput laut di Indonesia
masih sangat terbatas, apalagi ketersediaan produk pangan fungsional. Pengolahan rumput laut
menjadi produk makanan atau minuman masih terbatas dilakukan oleh industri rumah tangga.
Selain itu rendahnya kualitas rumput laut Indonesia disebabkan oleh belum adanya standar
khusus yang diterapkan di tingkat petani, mulai dari proses penanaman sampai penanganan
pasca panen sehingga menyebabkan rendahnya kualitas bahan baku rumput laut yang
dihasilkan yang nantinya akan mempengaruhi kandungan komponen bioaktif dan proses
pengolahan [17].

Adapun tujuan umum kegiatan penelitian ini adalah untuk mendapatkan dokumen teknis
pedoman cara iradiasi yang baik untuk memperpanjang masa simpan pangan olahan, sebagai
dasar pendukung peraturan di BPOM. Selain itu, penelitian ini untuk bertujuan
mengembangkan teknologi radiasi dapat meningkatkan kearifan lokal bangsa serta
meningkatkan aplikasi radiasi pada iradiator komersial sehingga meningkatkan daya saing

perekonomian dan ketahanan pangan. Dalam penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan



daya saing komoditas pangan dan pemanfaatan iptek nuklir dibidang pangan pada dosis rendah
(< 1 kGy) untuk perlakuan karantina buah-buahan dan dosis sedang (diatas 1- 10 kGy) untuk
perlakuan bahan pangan fungsional berbasis rumput laut (karaginan dan alginat) dan pangan
tradisional gudeg, khususnya penanganan pascapanen dalam arti luas terhadap penyimpanan,
pengolahan menjadi bahan baku, dan distribusi, sehingga dapat membantu meningkatkan

program ketahanan pangan dan peningkatan perekonomian UKM.

BAHAN DAN METODA

Bahan.

Bahan untuk penelitian ialah bahan pangan fungsional berupa hasil olahan rumput laut
berupa bahan baku (karaginan dan alginat) serta makanan olahan gudeg dan krecek langsung dari
industri. Selain itu itu kutu putih dan lalat buah untuk perlakuan karantina buah-buahan. Bahan
kemasan diperoleh dari industri pengemas dengan spesifikasi khusus, dan kemasan polietilen low

density, dan bahan lainnya seperti media mikroba dan bahan pengujian kimia.

Alat.

Iradiasi dilakukan dalam Iradiator Karet Alam (IRKA) dan IRPASENA di PAIR BATAN,
Pasar Jumat Jakarta yang menggunakan sumber radiasi %Co. Spektrofotometer Hitachi digunakan
untuk mengukur dosimeter. Adapun dosimeter yang digunakan yaitu amber dosimeter. Selain itu
peralatan pengujian fisiko-kimia dan mikrobiologi, dan mikroskop serta tempat pemeliharaan OPT
untuk karantina.

Penyiapan Bahan dan Perlakuan.

1. Sampel karaginan dan alginat
Tepung karaginan dan alginat yang sudah disiapkan ditimbang lalu masing-masing
dimasukkan ke kantong plastik @ 50 g, lalu dikemas sekunder dimasukkan ke kotak karton
15%x20x30 cm yang telah didosimetri sebelumnya. Selanjutnya diiradiasi pada dosis 3,5, dan
7 kGy dengan kondisi suhu kamar, dan 0 kGy sebagai kontrol. Segera setelah diiradiasi
disimpan pada suhu kamar dan selanjutnya dilakukan pengujian sifat fisiko-kimia dan

mikrobiologi bahan.



2. Sampel gudeg dan krecek
Sampel gudeg dan krecek dikemas dengan bahan kontak kemasan alufo laminasi. Kemudian
dimasukkan dalam kotak stryrofoam (25x30x45) cm yang sudah dilakukan dosimetri dari
hasil penelitian pendahuluan. Proses radiasinya dilakukan pada kondisi suhu kamar dan
diiradiasi di iradiator dengan variasi dosis 0 dan 8 kGy dengan laju dosis 3,17 kGy/jam.
Adapun cara penyiapan proses radiasi dilakukan sesuai cara iradiasi yang baik sesuai standar
dosis sedang (SNI dosis sedang). Setelah iradiasi, sampel disimpan pada suhu ruang (28 + 2)°
C dengan kelembaban relatif (60 -70) %. Pengamatan untuk sampel uji organoleptik (bau,
rasa dan penampakan secara umum), umur simpan secara sensori, pengemas, dan kondisi

proses radiasi. Adapun pengujiannya dilakukan di laboratorium organoleptik, Kelompok
Bahan Pangan PAIR BATAN.

3. Pemeliharaan kutu putih dan lalat buah

Kutu putih dikoleksi dari lapangan dengan mengumpulkan buah-buhan yang banyak
terserang kutu putih seperti manggis dari daerah sentra produksi seperti Subang, Purwakarta
dan Bogor. Ada beberapa speseis yang dipelihara seperti Psoudococcus cryptus,
Hexalamoclus hispidus dan Dismicoccus neobravipes. Kutu putih dipelihara di laboratorium
dengan menggunakan labu kaboca (Cucurbita maxima) sebagai inang alternatif.

Ada beberapa cara untuk memindahkan kutu putih yang umumnya terdapat di bawah
sepal buah manggis [18-25] :
1 Kutu putih dalam fase dewasa dapat diambil dengan menggunakan kuas dan dipindahkan ke
kaboca secara hati-hati. Kutu putih dibiarkan tumbuh dan berkembang biak di kaboca.
2. Sampel bagian tanaman yang mengandung kutu putih diletakkan dengan posisi bersentuhan
dengan labu kaboca.
3. Biarkan nimfa kutu putih berpindah dengan sendirinya dari inang alami ke inang alternatif.
4. Setelah bagian inang alami mengering atau busuk, singkirkan bagian tersebut untuk
mencegah adanya parasite pada perbanyakan kutu putih.
5. Pengamatan keberadaan nimfa kutu putih dilakukan pada labu kaboca sebagai inang
alternatif sampai terlihat adanya embun madu.

6. Perbanyakan kutu putih dilakukan di laboratorium yang memiliki suhu ruang sekitar
25+2°C dan kelembaban 70+10%.



Gambar 1. Pemeliharaan kutu putih di laboratorium dengan

labu kaboca sebagai inang alternatif
Pemeliharaan lalat buah di laboratorium menggunakan makanan buatan untuk larva
dan dewasa. Makanan larva terdiri srkam gandum, ragi roti, gula pasir, HCI, nipagin, bensoat
dan air. Sedangkan makanan lalat buah dewasa terdiri dari gula pasir, yeast hidrolisat dan air
Dilakukan uji dosis radiasi untuk mencari dosis dosis lethal lalat buah pada stadium telur.
Lalat buah diiinfestasikan ke buah salak dengan cara memasukkan salak kedalam kurungan

yang berisi lalat buah yang telah siap untuk bertelur.

Metode

1. Analisis alginat dan Karaginan
Fisiko-kimia

Analisis atau pengujian fisiko-kimia alginat dan karaginan meliputi Kadar air, derajat

keasaman (pH), aktivitas air (Aw), kadar protein, kadar abu, dan viskositas. Pengujian kadar
air dilakukan dengan menimbang ke dalam cawan 2 gram sampel lalu dimasukkan ke dalam
cawan yang sebelumnya telah diketahui bobotnya. Cawan beserta sampel dimasukkan ke
dalam oven pada suhu 105°C lebih kurang selama 6 jam, didinginkan dalam desikator dan
ditimbang sampai bobotnya konstan. Proses pengeringan diulang sampai diperoleh bobot yang
konstan. Pengujian derajat keasaman (pH) dilakukan dengan pH meter. Prinsip pengukuran pH
yaitu mengetahui kondisi asam dan basa. Pengujian pH menggunakan pH meter elektronik.

Pengujian aktivitas air (Aw) dilakukan dengan menggunakan alat aw meter. Alat dikalibrasi



dengan memasukkan cairan BaCl2 2 H20 dan ditutup dibiarkan selama 3 menit sampai angka
pada skala pembacaan menjadi 0.9. Aw meter dibuka dan sampel dimasukkan dan alat ditutup
ditunggu hingga 3 menit, dan setelah 3 menit skala aw dibaca dan dicatat, perhatikan skala
temperatur dan faktor koreksi. Pengujian kadar protein dilakukan dengan metode mikro
Kjeldahl. Pengukuran kadar abu dilakukan dengan metode pengabuan kering (dry ashing).
Prinsip analisis ini adalah mengoksidasi semua zat organik pada suhu tinggi (sekitar 550 °C),
kemudian dilakukan penimbangan zat yang tertinggal setelah proses pembakaran tersebut.
Pengujian viskositas dilakukan dengan menggunakan larutan 1,5% kappa karaginan murni
dipanaskan pada suhu 75°C. Sementara itu tabung viskometer juga dimasukkan ke dalam air
pada suhu 75°C sehingga pengukuran yang diinginkan tercapai. Selanjutnya 5 mL larutan
kappa karaginan murni dimasukkan ke dalam tabung viskometer hingga mencapai 75% volume
tabung kemudian bola viskometer dimasukkan ke dalam tabung dan dilepaskan hingga jatuh

sepanjang tabung viskometer. Selang waktu tempuh bola dicatat ketika melewati dua garis

Fiduciary.

Mikroba.

Penentuan jumlah total bakteri aerob dan bakteri koliform pada alginat dan karaginan
dilakukan dengan cara menimbang contoh sebanyak 25 g, kemudian dicampur dengan air
pepton steril (225 ml) dan selanjutnya dilakukan pengenceran bertingkat. Sebanyak 0,1 ml
larutan suspensi ditanam pada media lempeng cawan petri yang berisi agar nutrien (Oxoid)
untuk penentuan jumlah total bakteri aerob, sedang untuk penentuan jumlah bakteri
koli,ditanam pada media Mac Conkey. Pengeraman dilakukan pada suhu kamar untuk jumlah
bakteri aerob, sedang untuk bakteri koli disimpan pada suhu 37° C selama 24-48 jam untuk
selanjutnya dihitung jumlah koloni bakteri yang tumbuh.

Rancangan percobaan.

Penelitian dilakukan dengan menggunakan rancangan percobaan faktorial, dimana

terdapat 2 faktor yaitu, dosis iradiasi terdiri dari 4 taraf (3, 5 dan 7 kGy dan kontrol) serta jenis

olahan rumput laut (2 jenis yaitu karaginan dan alginat) dengan ulangan 3 kali.



2. Analisis Gudeg

Uji Organoleptik. Uji organoleptik dilakukan di Kelompok Litbang Bahan Pangan
PAIR, laboratorium sensori. Penilaian dilakukan panelis terlatih terhadap parameter aroma,
rasa, warna, tekstur dan penampakan secara umum. Uji organoleptik dilakukan dengan skala
hedonik dengan skor 1- 5 dengan kriteria (5 amat sangat suka; 4 sangat suka; 3 suka; 2 agak
suka; 1 tidak suka). Batasan penerimaan panelis untuk menerima yang diberikan oleh panelis
adalah skor 3.

Cara penilaiannya dilakukan dengan uji unstructured scoring dengan parameter aroma,
rasa, warna, tekstur dan penampakan secara umum. Uji ini menyajikan tiga sampel produk yang
akan diuji dengan cara acak dan diberi kode acak tiga angka, serta disajikan juga sampel segar
sebagai pembanding terhadap parameter yang ada (RAHAYU WP. 1999) [17]. Pada saat
penyajian kepada panelis diminta untuk menunjukkan penilaiannya pada garis tersebut. Nilai

skala yang digunakan saat pengujian oleh panelis adalah sebagai berikut:

Para meter sensori:
I | | | I

1 2 3 4 5
Skala Parameter Sensori
Hedonik Aro Rasa Warna Tekstur Secara
ma umum
5 khas Sangat suka Merah pudar Sangat Sangat suka
suka

4 Aga Suka Merah agak Suka Suka
k khas pudar

3 agak Netral Merah khas Netral Netral
busuk kornet

2 busu Tidak suka Merah agak Tidak suka Tidak suka
k gelap

1 sang Sangat tidak Merah gelap Sangat Sangat tidak
at busuk suka tidak suka suka

Rancangan Percobaan.

Rancangan percobaan penelitian gudeg yang digunakan jalah rancangan acak lengkap
satu faktorial, dengan pengulangan 3 kali ulangan. Model statistik yang digunakan ialah Y =

u + 7 + g, dengan desain rancangan sebagai berikut: perlakuan dosis iradiasi (kGy) dan



penyimpanan dengan ulangan 3 kali. Adapun uji lanjutan dilakukan dengan uji beda nyata

terkecil (Uji BNT) dengan tingkat kepercayaan o =5%.
3. Perlakuan radiasi pada kutu putih dan lalat buah

Perlakuan radiasi pada kutu putih untuk mencari Dosis Sublethal (dosis steril)
Dilakukan uji efikasi untuk mencari dosis sub lethal yaitu dosis yang menyebabkan
kemandulan pada hama kutu putih. Stadium yang digunakan adalah stadium dewasa muda
umur 3 harai dan 8 hari. Dosis yang digunakan adalah 0, 100, 200, 300 dan 400 Gy untuk
semua instar dari kutu putih yaitu nimpa instar 1, 2, 3 dewasa. Sebanyak 50 ekor kutu putih
diletakkan di kaboca, diradiasi dengan menggunakan Iradiator Panoramic Serbaguna
(IRPASENA). Setelah perlakuan radiasi, dilakukan pengamatan pada kutih putih apakah
menghasilkan keturunan atau tidak. Pengamatan dilakukan setiap hari di bawah mikroskop,

sampai semua serangga mengalami kematian.

Perlakuan radiasi pada lalat buah untuk mencarai dosis lethal lalat buah pada salak
Dilakukan uji dosis radiasi untuk mencari dosis lethal lalat buah pada stadium telur.
Lalat buah diiinfestasikan ke buah salak dengan cara memasukkan salak kedalam kurungan
yang berisi lalat buah yang telah siap untuk bertelur. Salak yang terinfestasi lalat buah
diiradiasi di iradiator gamma cell pada dosis 50, 100 , 150 dan 200 Gy. Setelah perlakuan
iradiasi dilakukan pengamatan untuk mengetahui kematian lalat buah  akibat perlakuan

iradiasi gamma.

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Karaginan dan Alginat
a. Kadar Air, pH, dan aktivitas air (Aw)

Hasil pengujian kadar air, pH dan aktivitas air (Aw) bahan dapat dilihat pada Tabel 1. Pada
Tabel 1 terlihat bahwa kadar air, pH dan aktivitas air (Aw) bahan yang diuji baik yang
iradiasi maupun kontrol masing-masing berturut-turut karaginan dan alginat adalah berkisar
karaginan 3,92-3,4,18%; 6,89 -7,04; 0,79-0,85 dan 4,06%; 7,02; 0,82, alginat 11,04-
11,21%; 6,79-7,06; 0,79-0,84 dan 10,97%; 7,06; 0,79. Dari tabel tersebut dapat dilihat



bahwa iradiasi pada dosis 3-7 kGy tidak mengubah kadar air, pH dan aktivitas air tepung

karaginan dan alginat.

Tabel 1. Pengaruh radiasi terhadap kadar air, pH dan aktivitas air (Aw) karaginan

dan alginat

Parameter Jenis olahan rumput laut
Karaginan Alginat
Kontrol | 3kGy | 5kGy | 7kGy | Kontrol | 3kGy | SkGy 7 kGy
Kadar air 4,06 4,18 | 3,89 3,92 10,97 11,04 11,21 11,18
(%)
pH 7,02 6,93 | 7,04 6,89 6,89 7,06 6,79 6,92
Aw 0,82 0,79 | 0,85 0,80 0,83 0,79 0,84 0,80

Kadar protein, kadar abu dan viskositas

Pada Tabel 2 disajikan hasil pengujian terhadap kadar protein, kadar abu dan viskositas

bahan. Pada Tabel tersebut terlihat bahwa kadar protein dan kadar abu karaginan dan

alginat tidak berubah akibat iradiasi 3-7 kGy, sedangkan viskositas bahan meningkat

dengan meningkatnya dosis radiasi yang diberikan. Kadar protein dan kadar abu karaginan

dan alginat yang diiradiasi masing-masing berkisar 4,32-4,43%; 0,14-0,17% dan 36,16-
36,25%; 24,89-26,01%, sedangkan kontrol masing-masing adalah 4,39%; 0,19% dan

36,18%; 25,89%. Viskositas karaginan dan alginat yang diiradiasi 3,5 dan 7 kGy masing-

masing adalah berkisar 59,63-69,78 cp dan 38,56-41,87 cp, sedangkan kontrol masing-

masing adalah 58,68 cp dan 35,07 cp.

Tabel 2. Pengaruh radiasi terhadap kadar protein, kadar abu dan viskositas karaginan
dan alginat

Parameter Jenis olahan rumput laut
Karaginan Alginat

Kontrol | 3kGy | 5kGy | 7kGy | Kontrol | 3kGy | 5kGy 7 kGy
Kadar 4,39 443 | 4,25 4,32 0,19 0,16 0,14 0,17
protein (%)
Kadar abu 36,18 36,21 | 36,16 | 36,25 25,89 25.67 | 26,01 24,89
(%0)
Viskositas 58,68 59,63 | 67,43 | 69,78 35,07 38,56 | 39,43 41,87
(cp)




Pada Tabel 2 terlihat bahwa kadar protein dan kadar abu karaginan dan alginat yang
diiradiasi pada dosis sedang 3-7 kGy relatif tak berubah dibandingkan kontrol, sedangkan
viskositas karaginan dan alginat meningkat dengan meningkatnya dosis iradiasi yang
diberikan 3-7 kGy.

Mikroba

Kandungan mikroba dalam suatu bahan pangan, termasuk pada karaginan dan alginat
merupakan salah satu indikator tingkat higienisitas bahan. Hal ini mempengaruhi kecepatan
tingkat kerusakan bahan tersebut. Pada Tabel 3 disajikan kandungan mikroba pada
karaginan dan alginat radiasi. Pada kontrol tampak bahwa kandungan mikroba berupa total
mikroba bakteri aerob pada karaginan dan alginat masing-masing cukup tinggi, sedangkan
bakteri koliform, dan total kapang dan khamir tidak tinggi tetapi tidak higienik. Pada
karaginan yang diiradiasi 3 kGy masih terdapat bakteri koliform, tetapi tidak ditemukan lagi
kapang dan khamir, sedangkan pada alginat yang diiradiasi pada dosis 3-7 kGy tidak
ditemukan lagi bakteri koliform, dan kapang dan khamir. Hal ini menunjukkan bahwa dosis

iradiasi gamma 3-7 kGy sudah efektif meningkatkan kualitas higienik bahan, akan tetapi
dosis 5-7 yang paling efektif dan dianggap sebagai kondisi optimal.

Tabel 3. Pengaruh radiasi terhadap kandungan mikroba karaginan dan alginat

Parameter Jenis olahan rumput laut
Karaginan Alginat
Kontrol 3 kGy 5 kGy 7kGy | Kontrol | 3kGy | SkGy 7 kGy
Total bakteri | 1,4x10° | 1,3x10° | 1x10° 0 1,7x104 | 2,1x10% | 1,4x10’ 0
aerob (kol/g)
Total bakteri | 2,6x10° | 1,6x10° 0 0 1,5x107 0 0 0
koliform
(kol/g)
Total kapang | 1,3x1 0’ 0 0 0 1,7x10° 0 0 0
dan khamir
. Gudeg

Hasil percobaan terhadap makanan olahan tradisional gudeg yang diiradiasi dosis

sedang menunjukkan hasil bahwa iradiasi yang dilakukan mengacu pada prosedur cara iradiasi




yang baik. Selanjutnya, sampel dilakukan penyimpanan pada suhu kamar dan pengamatan
dilakukan dengan menguji organoleptik yang dilakukan oleh panelis terlatih.

Adapun rencana untuk mendapatkan peta dosis dengan berbagai laju dosis dan
distribusi dosis dengan menempatkan sistem dosimeter amber dalam bidang radiasi yang
berisi sampel dengan rapat massa tertentu sudah dilakukan pada penelitian pendahuluan.

Lebih lanjut, untuk kegiatan percobaan yaitu telah dilakukan penelitian makanan
olahan tradisional yang dilakukan yaitu gudeg dan krecek yang diiradiasi dosis 0 dan 8 kGy
dan di kemas dengan jenis alufo. Iradiasinya dilakukan sesuai prosedur cara iradiasi yang baik
sesuai SNI dosis sedang. Selanjutnya sampel dilakukan penyimpanan pada suhu kamar untuk
melihat umur simpan gudeg dan krecek iradiasi. Pengamatan yang dilakukan dengan uii
organoleptik, pengemas, kondisi penyimpanan dan umur simpan.

Hasil uji orgnoleptik dengan parameter aroma, rasa, warna, tekstur, dan penampakan
secara umum. Sedangkan penilaiannya dilakukan dengan skala hedonik dengan skor 1- 5
dengan kriteria (5 amat sangat suka; 4 sangat suka; 3 suka; 2 agak suka; 1 tidak suka). Adapun
batasan penerimaan panelis untuk menerima yang diberikan oleh panelis adalah skor 3
menunjukkan bahwa sampel gudeg dan krecek secara sensori terlihat baik gudeg maupun
krecek masih terlihat baik. Hasilnya mengindikasikan bahwa gudeg yang di iradiasi dosis 8
kGy mampu disimpan sampai penyimpanarigulan dan untuk krecek sampai 3,5-4 bulan,
sedangkan kontrol kurang dari 5 hari. Akan tetapi hasil ini jauh lebih baik bila dibandingkan
dengan hasil penelitian sebelumnya. Dari hasil percobaan dapat disimpulkan bahwa perlakuan
iradiasi dosis sedang masih belum optimal dalam mengawetkan gudeg dan krecek iradiasi,

karena gudeg iradiasi masih mempunyai umur simpan 4 bulan belum sesuai dengan harapan,

Selanjutnya, akan diulang kembali percobaan dengan mencari berbagai cara pengolahan

gudeg dan akan diiradiasi dengan dosis sedang sampai tinggi.



Foto Hasil Kegiatan :

Gambarl. Foto sampel gudeg dan krecek yang dikemas dengan alufo dan dosis
8 kGy dengan umur simpan sampai 4 bulan.

3.Kutu Putih

Kutu putih merupakan hama utama pada manggis.  Tujuan dari penelitian perlakuan

radiasi untuk tujuan karantina pada manggis adalah menentukan dosis yang menyebabkan

kematian atau kemandulan pada serangga tapi tidak menyebabkan buahnya menjadi rusak..

Sedangkan lalat buah pada salak adalah mencari dosis yang menyebabkan kematian pada lalat

buah setelah diiradiasi gamma [26-28].

KESIMPULAN

1.

Dosis iradiasi 3-7 kGy cukup efektif dalam mengingkatkan kualitas higienik bahan pangan
fungsional berbasis rumput laut (karaginan dan alginat), dan dosis optimum terjadi pada
dosis 5-7 kGy, dengan tanpa mengubah sifat fisiko-kimia bahan seperti kadar air, pH,
aktivitas air (Aw), protein dan kadar abu. Sedangkan viskositas bahan meningkat dengan
meningkatnya dosis serap radiasi. Akan tetapi hal ini memang diinginkan jika karaginan
dan alginat digunakan sebagai bahan pangan. Dengan demikian, iradiasi gamma dosis
sedang (5-7 kGy) efektif dan optimal dalam meningkatkan kualitas higienik bahan pangan
berbasis rumput laut.

Hasil penelitian pangan olahan tradisional (gudeg) yang di iradiasi gamma pada dosis
radiasi 0 dan 8 kGy dengan menggunakan laju dosis 3,17 kGy/jam yang diiradiasi pada
suhu kamar dan perlakuan pengemasan alufo menunjukkan bahwa pangan olahan
tradisional dengan sampel gudeg dan krecek dapat dipertahankan kualitas mutu
higienisnya, tanpa mengalami perubahan sifat organoleptik terhadap warna, aroma, tekstur

dan rasa masih dapat diterima secara umum masing-masing selama 3,5-4 bulan



penyimpanan, serta kontrol (tanpa iradiasi) mempunyai umur simpan kurang dari 5 hari.
Akan tetapi hasil ini jauh lebih baik bila dibandingkan dengan hasil penelitian sebelumnya.
Selanjutnya, penelitian ini akan diuji coba ulang dengan jenis pengemas lainnya dan
beberapa teknik iradiasi.

3. Hasil uji efikasi diketahui bahwa pada dosis 50 Gy lalat buah pada stadium telur telah
mengalami kematian 100 %. Hasil radiasi kutu putih dewasa muda umur 3 dan 8 hari
menunjukkan bahwa telur tidak menetas. Dalam kondisi normal, kutu putih meletkkan

nimpa instar 1 dan juga jumlah telur lebih sedikit dibanding normal.
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