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INTISARI

Ikan nila merupakan salah satu sumber protein hewani yang banyak
dikonsumsi masyarakat. Daging ikan nila memiliki sifat yang sangat mudah
mengalami kerusakan dan memiliki masa simpan yang relatif pendek. Usaha untuk
menjaga kualitas daging ikan nila adalah dengan menggunakan infusa daun salam
(Syzygium polyanthum). Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh
perendaman infusa daun salam (Syzygium polyanthum) terhadap karakteristik
daging ikan nila yang disimpan pada suhu ruang selama 6 jam.

Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor
tunggal yaitu penambahan konsentrasi infusa daun salam pada perendaman daging
ikan nila yang terdiri dari 4 level yaitu : 0%, 5%, 10%, dan 15%. Masing-masing
perlakuan diulang 3 kali sehingga diperoleh 4 x 3 = 12 satuan percobaan. Parameter
yang diukur meliputi kadar air, pH, susut masak, tekstur, warna, dan bau. Apabila
terdapat perbedaan antar perlakuan maka dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple
Range Test (DMRT) pada taraf signifkan 5% dan 1%.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perendaman daging ikan nila dalam
infusa daun salam (Syzygium polyanthum) berpengaruh terhadap kadar air, pH,
susut masak, warna, bau daging ikan nila, dan tidak berpengaruh terhadap tekstur
daging ikan nila. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perendaman daging ikan nila
dalam infusa daun salam dengan penyimpanan 6 jam dapat menurunkan kadar air,
pH dan susut masak, serta memberikan perubahan terhadap warna dan bau daging
ikan nila.

Kata Kunci : infusa, daun salam, ikan nila.
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BAB 1

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ikan merupakan salah satu sumber protein dari hewan yang berpotensi
untuk dimanfaatkan menjadi berbagai olahan produk makanan. Pada umumnya,
daging ikan memiliki komposisi air, 66-84%, lemak 0,1-22%, protein 15-24%,
karbohidrat 1-3%, dan bahan anorganik 0,8-2,0% (Muchtadi, 2009). Ikan yang
segar memiliki tekstur daging yang empuk dan kenyal. Ikan sangat mudah
didapatkan di pasar tradisional maupun supermarket dengan harga yang relatif lebih
murah daripada produk hewani yang lain seperti daging kambing dan sapi.

Salah satu jenis ikan yang paling banyak dikonsumsi masyarakat Indonesia
adalah ikan nila. Sejak tahun 1986, ikan nila mulai dikembangkan di Indonesia.
Tujuan dari dikembangkannya ikan nila adalah untuk pemenuhan kebutuhan akan
protein hewani dan meningkatkan diversifikasi komoditi perikanan (Anonim, 1993
dalam Nurjanah dkk, 2004). Masyarakat Indonesia umumnya mengonsumsi daging
ikan nila dengan cara langsung digoreng atau direbus. Selain itu daging ikan nila
juga dapat diolah menjadi produk olahan pangan seperti nugget, bakso, siomay,
ataupun produk olahan lainnya. lkan nila banyak dikonsumsi karena memiliki
daging yang enak dan tebal, mudah dikembangbiakkan, serta memiliki harga yang
relatif lebih murah sehingga dapat dijangkau semua kalangan masyarakat (Suyanto,

2010).



Ikan yang dijual di pasar pada umumnya merupakan ikan yang sudah
dalam keadaan mati. Ikan adalah salah satu produk pangan yang sangat mudah
mengalami kerusakan. Hal ini terjadi disebabkan oleh pH daging ikan yang tinggi
(6,4-6,6), karena daging ikan memiliki cadangan glikogen yang rendah (Muchtadi,
2009). Selain pH yang tinggi, kandungan protein pada ikan juga berpengaruh dalam
proses kebusukan daging ikan. Kandungan asam amino bebas pada daging ikan
dapat digunakan untuk metabolisme mikroorganisme, produksi asam organik,
keton, amonia, dan komponen sulfur, sehingga secepat mungkin perlu dilakukan
pengawetan (Sulistijowati dkk, 2020).

Mikroorganisme yang tumbuh dan berkembang dalam daging ikan akan
membuat daging menjadi rusak dan busuk, maka pengawetan pada daging perlu
dilakukan supaya daging dapat mempertahankan kualitasnya dan memiliki daya
simpan lebih lama. Pengawetan daging merupakan suatu usaha menyimpan daging
untuk jangka waktu yang cukup lama supaya kualitas daging tetap terjaga.
Tujuannya adalah untuk membuat daging tahan terhadap serangan bakteri, virus,
jamur, dan kuman agar daging tidak mudah rusak (Veerman dkk, 2011).

Metode pengawetan untuk daging dapat dilakukan dengan pendinginan
maupun dengan menggunakan zat kimia seperti nitrat dan nitrit. Tetapi penggunaan
zat kimia seperti nitrat memiliki kekurangan, sebab nitrat bersifat karsinogenik.
Saat ini bahan alami sudah banyak digunakan sebagai bahan pengawet untuk
menggantikan bahan kimia sintetis, karena bahan kimia sintetis memiliki
kelemahan antara lain dapat mengganggu kesehatan, sulit terdegradasi, dan adanya

racun yang berbahaya (Agustina dkk, 2017).



Salah satu bahan alami yang digunakan sebagai bahan pengawet adalah
daun salam. Tanaman salam memiliki nama ilmiah Syzygium polyanthum termasuk
family Myrtaceae. Salam tumbuh di dataran rendah sampai dengan ketinggian 1800
m di atas permukaan laut. Tanaman salam dapat diperbanyak dengan cara
dicangkok, stek, dan melalui biji (Latief, 2012). Bagian tanaman salam yang
dimanfaatkan sebagai bahan pengawet adalah pada bagian daun. Daun salam
memiliki kandungan antimikroba seperti tanin, flavonoid, minyak atsiri, dan
komponen penyusun aroma Yaitu nerolidol (Sembiring dkk, 2003). Kandungan
senyawa antioksidan pada daun salam selain memperlambat laju kerusakan
oksidatif juga dapat mempertahankan sifat fisik pada daging yang digunakan
sebagai indikator kualitas daging (Soeparno, 2011).

Salah satu cara untuk memperoleh ekstrak daun salam adalah dengan
metode infusa. Menurut Depkes RI (2006), infusa merupakan metode ekstraksi
dengan pelarut air pada suhu penangas air selama waktu tertentu (15-20 menit).
Berbagai penelitian yang sudah dilakukan menggunakan infusa daun salam
(Syzygium polyanthum) sebagai bahan pengawet adalah untuk mengawetkan
produk hewani seperti sapi, kambing, dan ayam. Penelitian penggunaan infusa daun
salam antara lain dilakukan oleh (Narty dkk, 2019) pada daging sapi menunjukkan
bahwa perendaman infusa daun salam dengan konsentrasi 15% dan lama
perendaman 30 menit dan penyimpanan suhu ruang selama 8 jam dapat
menurunkan pH daging sapi. Penelitian yang lain dilakukan oleh Paramita dkk,
(2018) pada daging kambing dengan konsentrasi infusa daun salam 0%, 5%, 10%,

15% dan lama perendaman 20 menit dalam suhu ruang selama 6 jam menunjukkan



bahwa penggunaan infusa daun salam dengan konsentrasi 15% mampu mengurangi
bau amis pada daging kambing.

Penelitian infusa daun salam sebagai bahan pengawet untuk produk
hewani ikan khususnya ikan nila masih jarang dilakukan. Sehingga perlu dilakukan
pengamatan pengaruh infusa daun salam terhadap karakteristik kualitas daging ikan
nila ditinjau dari kadar air, pH, susut masak, tekstur, aroma, dan bau. Konsentrasi
infusa daun salam yang digunakan adalah 0%, 5%, 10%, dan 15% dengan lama
perendaman selama 30 menit. Pengamatan dilakukan setelah daging disimpan

dalam suhu ruang selama 6 jam.

B. Tujuan Penelitian

Mengetahui pengaruh perendaman infusa daun salam (Syzygium
polyanthum) terhadap kualitas daging ikan nila yang disimpan pada suhu ruang
selama 6 jam ditinjau dari bau, warna, tekstur, pH, kadar air, dan susut masak

daging.

C. Manfaat Penelitian

Memberikan informasi khususnya kepada konsumen dan masyarakat
dalam upaya untuk mempertahankan kualitas dan daya simpan daging ikan nila
yang disimpan pada suhu ruang dengan melakukan perendaman daging dalam

infusa daun salam (Syzygium polyanthum).



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan sebagai berikut :

1. Perendaman infusa daun salam dapat menurunkan kadar air, nilai pH, dan

susut masak, sedikit berbau daun salam, serta mengubah warna daging ikan
nila menjadi coklat.

Perlakuan terbaik pada perendaman infusa daun salam 15% dengan
penyimpanan 6 jam memiliki karakteristik kadar air 78,07%, nilai pH 6,01,
susut masak 6,71%, tekstur 1,4036 mm/detik/gram, memiliki bau sedikit

daun salam, dan berwarna coklat.

. Saran

Untuk melihat sampai sejauh mana tingkat kesegaran ikan, dapat
dilanjutkan penelitian penyimpanan lebih dari 6 jam.

Perlu penelitian lanjutan mengenai pengaruh infusa daun salam terhadap
daging ikan nila terhadap uji mikrobiologi, protein, dan lemak.

Perlu penelitian lanjutan untuk modifikasi infusa daun salam supaya tidak

mempengaruhi warna bahan.
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