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Ikan lele merupakan salah satu komoditas perikanan bernilai ekonomis
dan mengandung nutrisi yang cukup tinggi yang sehingga popular di kalangan
masyarakat tetapi memiliki sifat mudah rusak dan masa simpan yang relatif
pendek, sehingga diperlukan suatu cara pengawetan untuk menjaga kualitas dan
memperpanjang umur simpannya. Cara pengawetan yang dapat dilakukan adalah
pengawetan dengan kunyit (Curcuma domestica). Tujuan dari penelitian ini
adalah untuk mengetahui pengaruh perendaman berbagai konsentrasi ekstrak
kunyit terhadap kualitas daging ikan lele yang disimpan pada suhu ruang selama 6
jam dilihat dari kadar air, susut masak, pH, bau, warna dan tekstur.

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) satu faktor perlakuan vyaitu perendaman. Masing-masing
perlakuan diulang 3 kali, sehingga ada 15 satuan percobaan. Parameter yang
diukur meliputi susut masak, nilai pH, tekstur, kadar air, Organoleptik bau dan
warna. Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan analisis sidik ragam
(ANOVA), apabila terdapat perbedaan dilanjutkan dengan perhitungan Duncan’s
Multiple Range Test (DMRT) pada taraf signifikan 5% dan 1%.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa perendaman daging ikan lele
dalam ekstrak kunyit (Curcuma domestica) dengan konsentrasi 25% dan lama
penyimpanan selama 6 jam berpengaruh terhadap susut masak, nilai pH, kadar air,
dan organoleptik bau dan warna pada daging ikan lele. Penelitian ini
menunjukkan bahwa perendaman daging ikan lele dalam ekstrak kunyit (Curcuma
domestica) 20% selama 30 menit dapat mempertahankan kualitas fisik, kimia, dan
organoleptik pada daging ikan lele yang disimpan pada suhu ruang selama 6 jam.

Kata Kunci : Daging lkan Lele, Ekstrak Kunyit, Perendaman Ekstrak, Kualitas
Ikan Lele

BAB |
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PENDAHULUAN

A. Latar belakang

Ikan adalah suatu bahan makanan yang mengandung protein cukup
tinggi yaitu sekitar 20%. Pada tubuh ikan tersusun dari beberapa asam amino
yang berpola hampir sama dengan pola kebutuhan asam amino dalam tubuh
manusia. Daging ikan mengandung asam-asam lemak tak jenuh dengan kadar
kolesterol sangat rendah. Selain itu, daging ikan juga mengandung sejumlah
mineral seperti K, CI, P, S, Mg, Ca, Fe, Ma, Zn, F, Ar, Cu dan Y serta vitamin
A dan D dalam jumlah yang cukup untuk memenuhi kebutuhan manusia
(Adawyah, 2008).

Ikan lele merupakan jenis ikan air tawar sebagai sumber makanan yang
mengandung nutrisi yang cukup tinggi (Agustina et al., 2013). Pada 100 gram
ikan lele mengandung Komposisi gizi meliputi protein 17,7%, lemak 4,8 %,
protein hewani (Ubadillah et al., 2010). Kandungan proteinnya yang tinggi
pada ikan lele dapat dijadikan alternatif pengganti sumber protein dari daging
sapi atau daging ayam. lkan lele diminati oleh banyak kalangan masyarakat
karena banyak manfaat yang terkandung didalamnya seperti kandungan leusin
dan lisin pada ikan lele yang berperan dalam pertumbuhan dan perbaikan
jaringan tubuh (Ubadilah et al., 2010), tetapi kesegaran ikan lele tidak dapat
bertahan lama. Hal tersebut disebabkan karena ikan lele merupakan ikan yang

berlendir. Lendir tersebut merupakan salah satu media pertumbuhan yang baik
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bagi bakteri pembusuk sehingga membuat ikan mudah rusak (Barodah, 2016).

Kandungan protein yang tinggi menyebabkan ikan lele sangat mudah
sekali mengalami pembusukan (highly perishable). Proses pembusukan pada
ikan disebabkan oleh aktivitas enzim, mikroorganisme, dan oksidasi dalam
tubuh ikan itu sendiri dengan perubahan seperti mulai tercium bau busuk,
tekstur daging menjadi kaku, sorot mata pudar, serta terdapat lendir pada
insang maupun tubuh bagian luar. Tubuh ikan yang mengandung kadar air
tinggi (80%) dan pH tubuh mendekati netral, menjadikannya sebagai tempat
untuk berkembang biak bakteri pembusuk (Adawyah, 2008).

Salah satu tindakan yang diperlukan untuk mempertahankan mutu ikan
adalah pengawetan. Pengawetan merupakan salah satu proses untuk
mempertahankan kesegaran suatu bahan serta memperpanjang umur simpan
suatu bahan. Pengawetan juga memiliki fungsi untuk menghambat atau
menghentikan beberapa aktivitas bakteri pembusuk dalam tubuh ikan. Selain
itu, pengawetan ikan perlu dilakukan dengan tujuan untuk memperbaiki dan
meningkatkan daya tahan ikan segar secara maksimum (Harisna, 2010).
Terdapat bermacam-macam pengawetan ikan antara lain dengan cara bekasem
(penggaraman dan peragian), pemindangan, peragian atau fermentasi,
penggaraman (proses 0smosa), pengeringan, pengasapan, pendinginan,

pengawet alami dan rempah-rempah.



Pada saat ini pengawetan yang sudah banyak dilakukan adalah
menggunakan suhu rendah dan suhu tinggi. Beberapa bahan pengawet atau
komponen anti mikroba lain juga telah digunakan sejak lama. Bahan atau zat
pengawet kimia tersebut antara lain nitrit, paraben, asam benzoat, asam sorbat,
asam propianat dan lain-lain. Penggunaan zat-zat tersebut masih menimbulkan
berbagai keraguan dari aspek kesehatan jika penggunaannya melebihi dosis
atau jumlah yang telah ditetapkan oleh pemerintah. Pengawet alami memiliki
potensi pengganti senyawa-senyawa kimia sintetis yang berbahaya.
Pengawetan alami tersebut salah satunya adalah komponen-komponen minyak
atsiri dari ekstrak tumbuhan (Mapiliandari, 2008).

Bahan-bahan alami memiliki potensi untuk pengawetan ikan.
disebabkan karena bahan-bahan alami tersebut memiliki aktivitas
menghambat mikroba yang disebabkan oleh komponen tertentu yang ada di
dalamnya. Penelitian mengenai potensi pengawet alami yang dikembangkan
dari tanaman rempah (seperti temulawak, jahe, kayu manis, andaliman, daun
salam dan sebagainya) maupun dari produk hewani (seperti lisozim,
laktoperoksidase, kitosan dan sebagainya) telah banyak dilakukan.

Menurut Harisna (2010), rempah-rempah dan bumbu asli Indonesia
ternyata banyak mengandung senyawa anti bakteri, salah satunya adalah
kunyit (Curcuma domestica Val) yang terbukti mengandung bahan-bahan
yang dapat berfungsi sebagai antibakteri dan berpotensi untuk dijadikan
sebagai pengawet alami. Senyawa bioaktif dalam kunyit yang berperan

sebagai antimikrobia adalah minyak atsiri, kurkumin, desmetoksikumin dan



bidestometoksikumin (Rahardjo dan Rostiana, 2005). Selain itu penambahan
kunyit dalam bahan makanan juga dapat mempertahankan kesegaran dan nilai
gizinya serta memperpanjang masa simpan (Ali et al, 2006).

Kunyit selain berpotensi sebagai pengawet, masyarakat telah banyak
memanfaatkan sebagai bumbu dapur maupun obat-obatan. Kunyit selain
harganya murah, berdasarkan penelitian Nopandi et al., (2019) menyatakan
bahwa pennambahan ekstrak kunyit dengan konsentrasi 4% terhadap presto
ikan nila yang disimpan pada suhu kamar mampu menghambat pertumbuhan
bakteri dengan kadar air dari presto ikan nila adalah 60% dan pH 5,9.
Penghambatan pertumbuhan bakteri ini dikarenakan pemberian kunyit yang
bersifat antibakteri. Sifat antibakteri kunyit berasal dari kurkumin dan minyak
atsiri yang terkandung didalamnya. Senyawa tersebut merupakan golongan
senyawa bioaktif yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri dengan cara
menembus dan merusak dinding sel kemudian mengendapkan protein
sehingga menjadi racun dalam protoplasma sel bakteri (Kaamiliina 2005).

Berdasarkan hasil penelitian Wijaya, 1998 dalam penelitian Taufik
(2008) menunjukkan bahwa kunyit dengan konsentrasi 3,6% dan 9% mampu
menghambat pertumbuhan bakteri gram positif (Bacillus cereus) dan flora
mikroba lain sampai waktu kontak 6 jam dan setelah waktu kontak 24 jam
terjadi peningkatan jumlah mikroba. Selain itu hasil penelitian Wasilah et al.,
(2004) menunjukkan bahwa ekstrak dari rimpang kunyit dalam etanol terbukti
dapat menghambat pertumbuhan jamur Fusarium oxysporum schlecht secara

in vitro. Konsentrasi efektif yang dapat menghambat pertumbuhan jamur



Fusarium xysporum schlecht adalah 0,10%, dengan rata-rata diameter
pertumbuhan jamur 4,4 cm dan persentase penghambatan 51,1%. Nilai
tersebut berbeda signifikan dibandingkan dengan kontrol yaitu 9 cm.
Mekanisme komponen antibakteri fenolik pada umumnya akan berinteraksi
dengan protein yang ada pada dinding sel atau sitoplasma melalui ikatan
hidrogen (Pandiangan, 2011). Mekanisme lain dari ekstrak kunyit dalam
menghambat pertumbuhan bakteri adalah dengan menganggu aktivitas enzim
dalam sel.

Berdasarkan uraian di atas maka dilakukan penelitian perendaman
daging ikan lele dengan ekstrak kunyit (Curcuma domestica) 0%, 5%, 10%,
15%, 20% direndam selama 30 menit yang disimpan pada suhu ruang dengan
lama penyimpanan selama 6 jam. Untuk mengetahui apakah pemberian
ekstrak kunyit efektif dalam mempertahankan kualitas daging ikan lele dan
mengetahui berapa konsentrasi yang paling efektif dalam mempertahankan
kualitas daging ikan lele setelah dilakukan perlakuan perendaman dengan

ekstrak kunyit.

B. Tujuan Penelitian
Mengetahui pengaruh perendaman berbagai konsentrasi ekstrak kunyit
terhadap kualitas daging ikan lele yang disimpan pada suhu ruang selama 6

jam dilihat dari kadar air, susut masak, pH, bau, warna dan tekstur.



C. Manfaat Penelitian
1. Menambah wawasan mengenai pemanfaatan kunyit sebagai bahan
pengawet alami pada daging ikan lele yag disimpan pada suhu ruang.
2. Memberikan informasi kepada konsumen dan masyarakat dalam upaya
mempertahankan kualitas dan daya simpan daging ikan lele yang
disimpan pada suhu ruang dengan melakukan perendaman daging ikan

lele dalam ekstrak kunyit (Curcuma domestica).



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa :

1. Perendaman daging ikan lele dengan ekstrak kunyit (Curcuma
domestica) mampu menurunkan nilai kadar air, pH dan susut masak
daging ikan serta menaikkan nilai tekstur daging ikan lele sehingga
teksturnya menjadi lebih empuk.

2. Perlakuan terbaik pada perendaman ekstrak kunyit 20%. Daging ikan
lele yang dihasilkan setelah penyimpanan 6 jam adalah memiliki nilai
kadar air 70,54%, nilai pH 6,37, susut masak 24,59%, tekstur 0,1806
mm/detik/gram dan secara organoleptik memiliki bau kunyit sedikit,

serta berwarna kuning.

B. Saran
1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan berbagai variasi waktu
perendaman fillet ikan lele dalam ekstrak kunyit.
2. Perlu penelitian lanjutan mengenai pengaruh ekstrak kunyit terhadap
daging ikan lele ditinjau dari parameter uji mikrobiologi, protein, dan

lemak.
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