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Abstract 

This research was conducted at the Laboratory of Fish Processing Technology and 
Food Chemistry Faculty of Fisheries and Marine Sciences University of Riau, Pekanbaru on 
April 2012 to May 2012. The research objective was to determine the reduction of urea in ray 
fish treated with citric acid and bean sprouts extract. Ray fish was taken from a fish market in 
Pekanbaru. The fish was filleted and grouped into three groups. Each group was depth 
respectivelly in citric acid 2%, bean sprout extract and distilled water (control) for 30 
minutes. The urea  concentration, protein and TMA of the fish were evaluated. The results 
indicated that the ray fish fillet treated with citric acid 2% is the best treatment to reduce the 
ray fish urea. Urea concentration, protein and TMA of the ray fish fillet treated with citric 
acid 2% was 0,223 mg/ml, 13,75%, 4,88 mg N/100g respectivelly; ray fish fillet treated with 
bean sprouts extract was 0,094 mg/ml, 15,229%, 4,976 mg N/100g respectivelly and ray fish 
fillet treated with distilled water was 2,23%, 5,099 mgN/100 g, 16,642% respectivelly. 
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PENDAHULUAN 

Ikan pari  adalah jenis ikan  non-

ekonomis yang kurang diminati untuk 

dikonsumsi di Indonesia. Jenis ikan ini  biasa 

tertangkap sebagai ikan target ataupun ikan 

hasil tangkapan samping (HTS). Masalah 

pada ikan tersebut adalah timbulnya aroma 

pesing ketika dikonsumsi. Tingginya kadar 

urea adalah penyebab utama masalah 

tersebut. Bau tersebut disebabkan karena 

ikan tersebut mengandung urea dalam 

jumlah yang tinggi, menurut Yasin (2005)  

bahwa ikan pari termasuk kedalam golongan 

ikan yang memiliki kadar urea tinggi sebesar 

2,33 %. 

Nilai jual daging yang rendah ikan 

pari memicu nelayan untuk mengambil 

bagian tubuh tertentu saja seperti kulit untuk 

diolah menjadi menjadi hiasan, sedangkan  

dagingnya dibuang kembali ke laut atau 

diolah tradisional (sebagian besar menjadi 

ikan asin). Sangat disayangkan bahwa 

besarnya kandungan  gizi yang terdapat pada 

ikan tersebut hanya dibuang percuma atau 

hanya sedikit yang dimanfaatkan. 

Pengurangan kadar urea dalam ikan 

pari dapat dilakukan dengan melakukan 

perendaman dalam larutan asam sitrat dan 

ekstrak tauge. Menurut Sulistityati (2008), 

penggunaan larutan asam sitrat 2% untuk 

merendam daging ikan hiu dapat mereduksi 
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kandungan amoniak daging ikan hiu sebesar 

72,82%.  

Pengurangan kadar urea yang 

terdapat dalam ikan juga dapat dilakukan 

dengan menggunakan senyawa saponin yang 

terdapat pada beberapa bahan alami, antara 

lain taoge.   Sayuran tauge, baik taoge 

kacang hijau, taoge kedelai, taoge alfalfa, 

maupun jenis taoge lainnya, mengandung 

banyak sekali senyawa fitokimiawi 

berkhasiat, salah satunya saponin. Ketika 

biji-bijian dan kacang-kacangan 

dikecambahkan, maka secara umum kadar 

saponinnya meningkat 45% (Ens 2003). 

Beberapa sifat saponin diantaranya 

berbusa dalam air, mempunyai sifat detergen 

yang baik, beracun bagi binatang berdarah 

dingin, mempunyai aktivitas hemolisis, 

merusak sel darah merah, tidak beracun bagi 

binatang berdarah panas, bersifat anti 

eksudatif, anti inflamatori dan dapat 

diaplikasikan dengan baik dalam preparasi 

film fotografi (Menteri Negara Riset dan 

Teknologi, 2004). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa saponin mampu 

mereduksi kadar urea pada daging ikan 

cucut. 

Dilatarbelakangi oleh permasalahan 

diatas penulis merasa tertarik untuk 

melakukan penelitian tentang “Studi Reduksi 

Urea Pada Daging Ikan Pari (Trygon sephen) 

dengan Perendaman Dalam Ekstrak Tauge 

dan Asam Sitrat”. 

 

TUJUAN PENELITIAN 

1. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh perendaman dalam 

asam sitrat dengan konsentrasi 2% dan 

ekstrak tauge terhadap reduksi urea 

daging ikan pari.  

2. Dan untuk mengetahui manakah yang 

terbaik diantara penggunaan larutan asam 

sitrat dan ekstrak tauge dalam mereduksi 

urea daging ikan pari. 

 
METODOLOGI PENELITIAN 

Bahan dan Alat 

 Bahan yang digunakan adalah ikan 

pari (Trygon sephen) segar dan ekstrak 

tauge.  Bahan-bahan kimia yang digunakan 

dalam analisis kimia yaitu asam sitrat 2%, 

aquades, asam sulfat, senyawa kompleks 

tembaga, indikator pp, natrium hidroksida, 

asam boraks, asam klorida, dietil eter, air 

panas, methanol, P-Dimethylamino 

benzaldehyde (DMAB), norit, buffer fosfat, 

larutan zinc asetat, TCA dan larutan kalium 

ferisianida. 

Alat-alat yang digunakan adalah 

spektrofotometer, pisau, talenan, baskom, 

sendok, ember, blender, oven, kompor, labu 

kjehdhal, lemari es, labu erlemeyer, 

timbangan analitik, penjepit kawat, tabung 

reaksi, gelas ukur, pipet tetes, labu lemak, 

kapas, soxlet, water bath, desikator, kertas 

whatman No. 40, kuvet, cawan porselin, 

initial beaker, muffle furnace,  dan caliform 

buchner funnel. 



Metode Penelitian 

Metode yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah metode eksperimen, 

yaitu melakukan percobaan dengan 

merendam daging ikan pari dalam ekstrak 

tauge, asam sitrat dan air (sebagai kontrol) . 

Dan selanjutnya melakukan studi 

komparatif, yaitu membandingkan perlakuan 

tersebut terhadap reduksi kadar urea daging 

ikan pari. Perlakuannya adalah merendam 

daging ikan pari dalam asam sitrat (asam 

sitrat 2% selama 30 menit) (X1), ekstrak 

tauge (80 ml selama 30 menit) (X2) dan air 

sebagai control (X0). 

Parameter yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah uji organoleptik mutu 

yang meliputi rupa, warna, bau dan tekstur. 

Untuk uji mutu ini dilakukan oleh 25 orang 

panelis yang agak terlatih dengan 

memberikan quisioner kepada para panelis. 

Serta dilakukan juga analisa proksimat yaitu 

analisa kadar urea, protein, dan TMA 

(Trimethilamine). 

 Prosedur penelitian yaitu terlebih 

dahulu dilakukan pembuatan larutan filtrat 

tauge dengan cara tauge dibeli dari pasar dan 

dicuci bersih, tauge diblender dengan 

menambahkan air dengan perbandingan 2 

(tauge) : 1 (air) setelah itu tauge yang telah 

halus disaring dan diukur sebanyak 80 ml 

(X2). Selanjutnya sediakan larutan asam 

sitrat 2 % sebanyak 80 ml (X1). Kemudian 

sediakan air aquades sebanyak 80 ml (X0). 

 Prosedur pembuatan fillet ikan pari 

sebagai berikut : 

1. Ikan pari disiangi kemudian daging 

dipisahkan dari kulitnya dan dicuci bersih.  

2. Kemudian daging ikan pari dipotong 

dengan ukuran panjang 6 cm, lebar 4 cm 

dan tebal 2 cm. 

3. Daging yang telah dipotong dicuci bersih 

 
Analisis Data 

Data yang diperoleh disajikan dalam bentuk 

tabel dan grafik, selanjutnya dilakukan 

analisa secara statistik dan deskriptif dengan 

studi literatur yang ada. Pengujian hipotesis 

dilakukan dengan uji-t dengan rumus sebagai 

berikut : 

SD2 = 
1

/)( 22

−
− ∑∑
n

nDD
  

  

SD = nSD /2  

t – hit = 
SD

D
 

Dimana : 

D  : Rata – rata selisih variabel X1 dan 
X2 

SD  : Rata – rata standar deviasi variabel 
X1 dan X2 

N : Jumlah ulangan 

Dari analisa uji-t akan didapat t hitung, 

apabila t hitung > t tabel pada tingkat 

kepercayaan 95 % (α = 0,05) berarti 

hipotesis (H0) ditolak, berarti terdapat 

perbedaan nyata (significant differences), 

dan apabila t hitung < t tabel (α = 0,05) maka 

hipotesis (H0) diterima, berarti dua perlakuan 



yang dibandingkan tidak berbeda nyata (non 

significant differences). 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar urea 

Berdasarkan hasil analisa diperoleh 

rata-rata kadar urea untuk perlakuan X0 yaitu 

2,23 %, perlakuan X1 yaitu 0,94 % dan 

perlakuan X2 yaitu 1,34 %. Untuk lebih 

jelasnya dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Nilai rata-rata kadar urea (%) 
daging ikan pari yang direndam 
dengan air aquades (X0), asam 
sitrat 2 % (X1) dan esktrak tauge 
(X2). 

Ulangan 
Perlakuan Perendaman 
X0 X1 X2 

I 
II 
III 

2,26 
2,24 
2,19 

0,94 
0,88 
1,01 

1,31 
1,31 
1,39 

Jumlah 6,68 2,83 4,01 
Rata-rata 2,23 0,94 1,34 

  
Daging ikan pari yang direndam 

dalam aquades (X0), asam sitrat 2% (X1) dan 

ekstrak tauge (X2) mengalami reduksi urea 

yang terkandung didalam daging tersebut. 

Daya reduksi urea daging ikan pari yaitu 

dengan pengurangan kadar urea daging ikan 

pari tanpa perendaman (2,33%) dengan 

kadar urea yang direndam dalam dalam 

aquades (X0), asam sitrat 2% (X1) dan 

ekstrak tauge (X2). 

 
 
 
 
 
 

Tabel 2. Daya reduksi kadar urea (%) 
daging ikan pari yang direndam 
dengan air aquades (X0), asam 
sitrat 2 % (X1) dan esktrak tauge 
(X2). 

Ulangan 
Perlakuan Perendaman 

X0 X1 X2 
I 
II 
III 

3,000 
3,863 
6,009 

59,657 
62,232 
56,652 

43,777 
43,777 
40,343 

Rata-rata 4,291 59,514 42,632 
  

Dapat dilihat bahwa daging ikan pari 

yang direndam dalam asam sitrat 2% 

memiliki daya reduksi urea yang lebih tinggi 

yaitu 59,514%, diikuti oleh daging ikan pari 

yang direndam dalam ekstrak tauge yaitu 

42,632% dan daging ikan pari yang 

direndam dalam aquades (X0) memiliki daya 

reduksi urea yang rendah yaitu 4,291% 

Ekstrak tauge mempunyai senyawa 

saponin yang bersifat sebagai deterjen yang 

baik (Muchtadi, 1989) sehingga kadar urea 

daging ikan pari yang direndam dalam 

ekstrak tauge dapat bekurang, tapi dari hasil 

analisis ini dapat diketahui bahwa 

penggunaan asam sitrat 2 % lebih efektif 

dalam mereduksi kandungan urea dalam 

daging ikan pari. 

Tingginya daya reduksi asam sitrat 

terhadap urea daging ikan pari disebabkan 

urea yang bersifat basa dan asam sitrat yang 

bersifat asam akan saling bereaksi sehingga 

akan menagalami reaksi penetralan/ 

netralisasi (Irfan, 2000). 

Berdasarkan analisa uji-t 

berpasangan dijelaskan bahwa perbedaan 



perlakuan perendaman pada daging ikan 

pari, memberikan perbedaan nyata terhadap 

nilai kadar urea dimana pada perlakuan  X0 

banding X1 T hitung 20,094 > T tabel 2,9200 (α
= 0,05), perlakuan X0 banding X2 T hitung  

17,154 > T tabel 2,9200 (α = 0,05), dan 

perlakuan X1 banding X2 T hitung 19,7 > T tabel 

2,9200 (α = 0.05). 

 
Kadar  Trimetilamine (TMA) 

Hasil analisa kadar TMA (mg N/100 

g) daging ikan pari yang direndam dengan 

air aquades (X0), asam sitrat 2 % (X1) dan 

esktrak tauge (X2) dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Nilai rata-rata kadar TMA (mg 
N/100 g) daging ikan pari yang 
direndam dengan air aquades (X0), 
asam sitrat 2 % (X1) dan esktrak 
tauge (X2). 

Ulangan 
Perlakuan Perendaman 
X0 X1 X2 

I 
II 
III 

5,12 
5,152 
5,024 

14,64 
4,848 
4,88 

4,944 
4,976 
5,008 

Jumlah 15,296 14,64 14,928 
Rata-rata   5,099 4,88 4,976 

 
Pada hasil analisa bahwa daging ikan 

pari yang direndam dalam asam sitrat 2% 

(X1) mempunyai nilai TMA yang rendah 

yaitu sebesar 4,88 %. Penurunan TMA 

disebabkan karena menurunnya kadar urea 

pada ikan pari tersebut akibat pereduksian 

yang terjadi selama proses penelitian. 

Semakin rendahnya nilai TMA, 

menunjukkan bahwa bau yang kurang 

disukai pada daging ikan pari semakin 

berkurang. 

Oleh aktivitas mikroba, urea 

diuraikan menjadi amoniak dan CO2, 

sedangkan TMAO diubah menjadi TMA 

yang berbau seperti amoniak. Menurut Saleh 

et al (1979) bau pesing dan amis yang timbul 

pada daging ikan cucut adalah akibat dari 

terurainya TMAO dan urea menjadi TMA 

dan amoniak. 

Berdasarkan analisa uji-t 

berpasangan dijelaskan bahwa perbedaan 

perlakuan perendaman pada daging ikan 

pari, memberikan perbedaan nyata terhadap 

nilai kadar urea dimana pada perlakuan  X0 

banding X1 T hitung 4,7096 > T tabel 2,9200 (α
= 0,05), perlakuan X1 banding X2 T hitung 

2,9907 > T tabel 2,9200 (α = 0,05), 

sedangkan perlakuan X0 banding X2 tidak 

memberikan perbedaan yang nyata terhadap 

kadar urea dimana perlakuan X0 banding 

X2T hitung 2,3034 < T tabel 2,9200 (α = 0.05). 

 
Protein 

Berdasarkan hasil penilaian terhadap 

kadar protein (%) daging ikan pari yang 

direndam dengan air aquades (X0), asam 

sitrat 2% ( X1) dan ekstrak tauge (X2) dapat 

di lihat pada Tabel 4. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



Tabel 4. Kadar protein (%) daging ikan pari 
yang direndam dengan air aquades 
(X0), asam sitrat 2% ( X1) dan 
ekstrak tauge (X2). 

Ulangan 
Perlakuan Perendaman 
X0 X1 X2 

I 16,491 14,144 15,576 
II 16,417 12,866 15,157 
III 17,017 14,240 14,954 

Jumlah 49,925 41,25 45,687 
Rata-rata 16,642 13,75 15,229 

 
Berdasarkan analisa uji-t 

berpasangan tiap perlakuan memberikan 

perbedaan nyata terhadap kadar protein 

daging ikan pari. Dari hasil analisa bahwa 

kadar protein tertinggi terdapat pada daging 

ikan pari yang direndam dalam air aquades 

(X0) yaitu 16,642% dan yang terendah 

terdapat pada daging ikan pari yang 

direndam dalam asam sitrat 2% (X1)  yaitu 

13,75% dan diikuti oleh daging ikan pari 

yang direndam dalam ekstrak tauge (X2) 

yaitu 15,229%. Kadar protein dalam 100 

gram daging ikan pari yaitu sebesar 16,3 – 

21,7 % (Tim Penelitian UMKM, 2010). 

Perbedaan  kadar protein pada setiap 

perlakuan disebabkan karena adanya 

perbedaaan perlakuan  perendaman terhadap 

daging ikan pari.  

Setelah dilakukan perendaman, 

protein daging ikan pari yang direndam 

dalam asam sitrat 2% dan ekstrak tauge 

mengalami penurunanan nilai gizi protein, 

ini dikarenakan pada ekstrak tauge terdapat 

senyawa saponin yang bersifat sebagai 

deterjen sehingga protein dalam ikan pari 

ikut terlarut dan juga adanya pengaruh reaksi 

asam yang terdapat dalam asam sitrat 

sehingga terjadinya rasemisasi asam amino. 

Rasemisasi merupakan fenomena lain yang 

terjadi pada saat protein diperlakukan dalam 

larutan alkali dan dapat mempengaruhi nilai 

gizi protein (Palupi, 2007).  Rasemisasi juga 

dapat terjadi dalam suasana asam atau proses 

penyangraian (roasting), terutama apabila 

terdapat lipid atau gula pereduksi. 

 
Uji Mutu 

Berdasarkan hasil penelitian uji mutu 

yang telah dilakukan, didapatkan perbedaan 

daging ikan pari yang direndam dengan air 

aquades (X0), asam sitrat 2% ( X1) dan 

ekstrak tauge (X2). Untuk lebih jelasnya 

dapat dilihat pada Tabel 8 

Tabel 8. Karakteristik daging ikan pari yang 
direndam dengan air aquades (X0), 
asam sitrat 2% ( X1) dan ekstrak 
tauge (X2). 

Karak- 
Teristik 

Perlakuan 
       X0 X1 X2 

Rupa 
dan 
Warna 

Cemerla
ng 

Tidak 
cemerlang, 
kusam, 
tidak 
menarik 

Tidak 
cemerlang 

Bau  
Bau 
urea 

Netral, 
sedikit bau 
tambahan 

Harum 
dengan 
bau 
tambahan 

Tekstur 
Kenyal, 
kompak 

Lembek, 
tidak 
kompak 

Lembek, 
tidak 
kompak 

 
Rupa/ Warna 

 Hasil pengujian mutu terhadap 

parameter rupa dan warna menunjukkan 



bahwa daging ikan pari yang direndam 

dengan air aquades (X0) memilki rata-rata 

tertinggi yaitu 3,8 dengan kriteria cemerlang. 

Warna daging ikan pari yang direndam 

dalam aquades selama 30 menit masih merah 

dan cemerlang jika dibandingkan dengan 

daging ikan pari yang direndam dalam asam 

sitrat 2% dan ekstrak tauge. Warna daging 

ikan pari yang direndam dalam asam sitrat 

(X1) dan ekstrak tauge (X2) telah mengalami 

perubahan warna menjadi kusam (krem) 

sehingga membuat panelis kurang menarik. 

Warna yang yang kusam (krem) terjadi 

karena daging ikan pari yang direndam 

dalam asam akan menjadi matang dan juga 

warna ekstrak tauge yang krem memberikan 

pengaruh terhadap warna daging ikan pari. 

Faktor yang mempengaruhi warna 

daging adalah mioglobin yaitu pigmen 

berwarna merah. Mioglobin merupakan 

suatu bagian dari rantai tungggl protein pada 

daging, bersipat larut dalam pH dan larutan 

garam encer. Salah satu faktor yang 

mempengaruhi jumlah mioglobin adalah 

umur. Makin bertambah umur hewan, kama 

konsentrasi mioglobin makin meningkat, 

sehingga daging berwarna merah (Soeparno 

2005). 

 
Bau  

Hasil pengujian mutu untuk 

parameter bau menunjukkan bahwa daging 

ikan pari yang direndam dalam ekstrak tauge 

(X2) memiliki nilai rata-rata tertinggi sebesar 

3,57 artinya daging ikan pari berbau harum 

dengan bau tambahan. Ekstrak tauge 

memilki bau yang khas sehingga daging 

yang direndam didalamnya menjadi harum 

sedangkan pada daging ikan pari yang 

direndam dalam asam sitrat 2%  tidak berbau 

urea lagi (netral) tapi tidak ada bau 

tambahannya sehingga panelis tidak 

memberikan nilai tinggi terhadap daging 

ikan pari yang direndam dalam asam sitrat. 

 
Tekstur 

Berdasarkan hasil penelitian bahwa 

rata-rata panelis memberikan nilai tertinggi 

tehadap tekstur daging ikan pari yang 

direndam dalam aquades (X0) karena 

dagingnya masih kenyal dan kompak ini 

dikarenakan tidak adanya pengaruh 

perendaman terhadap tekstur daging ikan 

pari selama 30 menit sehingga tekstur 

sebelum ikan direndam dan setelah direndam 

masih tetap sama. Dibandingkan dengan 

daging ikan pari yang direndam dalam asam 

sitrat 2% (X1) dan ekstrak tauge (X2) daging 

ikan pari agak berair dan tidak kompak.  

Menurut Tarantino (2006), perasan 

air jeruk lemon dapat digunakan untuk 

melunakkan potongan daging yang keras, 

karena asam yang terkandung didalam jeruk 

lemon dapat menyebabkan jaringan daging 

berubah, karena air jeruk lemon yang 

rasanya asam lebih banyak diserap oleh 

daging dan dapat memberikan produk alkhir 

juicier. 



 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan  

Dari hasil penelitian yang dilakukan 

terhadap reduksi kadar urea daging ikan pari 

di dapatkan bahwa : 

1. Perendaman daging ikan pari dalam asam 

sitrat (X1) adalah perlakuan yang terbaik 

dalam mereduksi kadar urea (59,514%) 

dan kadar TMA dalam daging ikan pari. 

2. Pada hasil analisa protein, perlakuan 

perendaman daging ikan pari dalam 

aqaudes (X0) tidak mengalami penurunan, 

sedangkan perlakuan X1 dan X2 

mengalami penurunan kadar protein. 

3. Pada nilai rupa/warna dan tekstur daging 

ikan pari yang direndam dalam aquades 

(X0) memiliki nilai tertinggi, sedangkan 

berdasarkan bau nilai tertinggi  terdapat 

pada daging ikan pari yang direndam 

dalam ekstrak tauge (X2). 
4. Berdasarkan analisa uji-t berpasangan 

pada daging ikan pari yang direndam 

dalam perlakuan berbeda menghasilkan 

perbedaan nyata terhadap urea, TMA, 

protein, rupa/warna, bau, tekstur sehingga 

H0 ditolak. 
 
Saran 

Melakukan penelitian lanjutan 

mengenai daging ikan pari yang direndam 

dalam perlakuan yang berbeda dan dengan 

waktu yang berbeda. Serta melakukan 

pengujian masa simpan dan pengaruh 

kemasan yang berbeda terhadap daging ikan 

pari yang direndam dalam perlakuan yang 

berbeda. 
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