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ABSTRACT

The purpose of this research is to know the influence of the concentration of a solution of wild ginger and long soaking against age save fish fillets of Tilapia on temperature storage. This is the research benefits can provide information about the length of shelf life fish fillets of Tilapia by used a solution of wild ginger.   
The design of treatment on this research consisted of two factors, namely the concentration of 30%, 45%, and 60%, and long soaking 30 minutes, 60 minutes, and 90 minutes. The response of the research include of the total number of microbe, the levels of protein, and organoleptic properties. Preliminary research on the determination of shelf life fish fillet tilapia before treatment is soaking into the solution using the method of linear regression of wild ginger.
	A preliminary analysis of the results of the study the levels of protein is 16,43%. The measurement of pH on the concentration of 30% is 45%, the concentration of 5,52 is 4,35 and 60%  is 3,43. Tilapia fish fillet shelf life stored at a temperature of 5oC during 8 days is 54.74 today.
	The main research results the concentration of a solution of wild ginger correlated against age save fish fillets of Tilapia. The higher the concentration of a solution of wild ginger age save fish fillets of tilapia is getting old. Long soaking correlated against age save fish fillets of Tilapia. Analysis of protein based on the selected sample (longest shelf life 2380.9 day) is 13.37%.	
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Ikan nila merupakan salah satu produk perikanan budidaya yang potensial dengan pangsa pasar yang masih terbuka lebar. Berdasarkan data dari Kementerian Kelautan dan Perikanan (KKP) tahun 2012, ikan nila merupakan salah satu hasil perikanan budidaya terbesar nomor dua setelah ikan bandeng dari total produksi perikanan budidaya di Indonesia. Volume produksi ikan nila dengan capaian target sasaran sebesar 75,31%. Produksi ikan nila tahun 2011 mencapai 481,441 ton. Namun apabila dibandingkan dengan produksi tahun 2010 mengalami kenaikan sebesar 5,44% (KKP,2012).
Ikan nila merupakan salah satu jenis ikan budidaya air tawar yang mempunyai prospek cukup baik untuk dikembangkan karena banyak digemari oleh masyarakat. Hal ini disebabkan ikan nila memiliki kelebihan dibandingkan dengan jenis ikan air tawar lainnya, yaitu mudah dibudidayakan, memiliki daging yang tebal, kandungan duri yang sedikit sehingga dapat diolah menjadi berbagai produk (Aswar,1995) dalam Haresna (2010).
Ikan nila memiliki kandungan gizi yang lebih baik bila dibandingkan dengan ikan air tawar yang lain seperti lele. Kandungan protein ikan nila sebesar 15,41%, lemak 7,01%, kadar abu 6,80% dan air 4,28% per 100 gram berat ikan, sedangkan lele memiliki kandungan protein 10,28%, lemak 11,18%, kadar abu 5,52% dan air 3,64% (Leksono, 2001) dalam Mega (2014). 
Ikan nila sangat cepat mengalami proses pembusukan (Perishable Food ) yang disebabkan karena beberapa hal seperti kandungan protein dan kadar air yang tinggi. Serta kondisi lingkungan tersebut meliputi suhu, pH, oksigen, waktu simpan dan kondisi kebersihan sarana prasarana sehingga perlu dilakukan pencegahan yang bertujuan untuk memperpanjang daya simpan atau membuat ikan lebih awet (Astawan, 2004). 
      Ikan lebih awet atau memperpanjang daya simpan, perlu adanya suatu pengawetan pada ikan. 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. Selama ini tanaman rempah-rempah hanya digunakan sebagai bumbu dapur. Rempah-rempah yang berpotensi digunakan untuk pengawetan ikan  salah satunya adalah temulawak (Syamsir ,2001)
Fillet ikan nila dilakukan perendaman kedalam Larutan temulawak dengan konsentrasi yang berbeda merupakan upaya untuk mengurangi kerusakan ikan akibat pembusukan yang disebabkan oleh mikroba perusak ikan. Minyak atsiri yang dihasilkan dari rimpang temulawak dapat menghambat pertumbuhan jamur Candida albicans  dan kandungan Xanthorizol pada rimpang temulawak memiliki potensi sebagai anti bakteri dan anti jamur. Senyawa anti mikroba merupakan senyawa yang dapat membasmi mikroorganisme, khususnya yang bersifat patogen bagi manusia dan anti mikroba dapat dimanfaatkan sebagai pengawet makanan (Masri dkk, 2002) dalam (Handika, 2015).
Perendaman dilakukan agar kinerja kandungan kimia temulawak dapat bekerja secara efektif. Selain itu, dengan cara teresebut kandungan kimia larutan temulawak dapat menyerap langsung jaringan-jaringan sel  fillet ikan nila.
Umur simpan adalah selang waktu yang menunjukan antara saat produksi hingga saat akhir dari produk masih dapat dipasarkan, dengan mutu prima seperti yang dijanjikan. Umur simpan dapat juga didefinisikan sebagai waktu hingga produk mengalami suatu tingkat degradasi mutu tertentu akibat reaksi deteriorasi yang menyebabkan produk tersebut tidak layak dikonsumsi atau tidak lagi sesuai dengan kriteria yang tertera pada kemasannya (mutu tidak sesuai lagi dengan tingkatan mutu yang dijanjikan) (Arpah,2007). 
Penyimpanan dingin merupakan cara penyimpanan makanan pada suhu sedikit diatas titik beku air, yang merupakan cara umum bagi pengawetan makanan dan bersifat sementara. Pada kondisi suhu tersebut perubahan baik yang enzimatis maupun mikrobiologis tidak dapat dicegah, hanya diperlambat saja. Beberapa faktor yang perlu diperhatikan pada penyimpanan dingin yaitu suhu, kebasahan relatif, ventilasi, dan penggunaan cahaya ultraviolet (Effendi,2009).
Identifikasi Masalah
Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, maka masalah yang dapat diidentifikasi adalah sebagai berikut :
1. Apakah konsentrasi larutan temulawak yang berbeda dapat memperpanjang umur simpan fillet ikan nila pada penyimpanan suhu dingin?
2. Apakah lama perendaman yang berbeda dapat memperpanjang umur simpan fillet ikan nila pada penyimpanan suhu dingin? 
Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud penelitian ini yaitu menetapkan umur simpan fillet ikan nila pada penyimpanan suhu dingin dengan konsentrasi dan lama perendaman larutan temulawak berbeda.
Tujuan  penelitian ini yaitu :
1. [bookmark: _Toc424279515]Untuk  mengetahui umur simpan fillet ikan nila pada penyimpanan suhu dingin dengan konsentrasi larutan temulawak berbeda.
2. Untuk mengetahui umur simpan fillet ikan nila pada penyimpanan suhu dingin dengan lama perendaman berbeda.
Manfaat Penelitian 
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah :
1. Diharapkan dapat memberikan informasi tentang lamanya umur simpan  fillet ikan nila dengan menggunakan larutan temulawak.
2. Dapat memberikan informasi bagi masyarakat, pengawet alami yang baik digunakan untuk memperpanjang umur simpan ikan.
3. Meningkatkan pemasaran bagi penjual ikan di pasaran, khususnya penangkar ikan di Jawa barat.

METODOLOGI PENELITIAN
Bahan-Bahan yang Digunakan 
  Bahan yang digunakan  adalah rimpang temulawak varietas cursina 3 umur  ± 9 bulan dari Pasar induk Gede Bage Bandung dan ikan nila hidup dengan berat ± 350 gram/1 kg ( 3 ekor) yang berasal dari penangkar ikannya langsung yaitu di Bandung tepatnya di Jl. Rancajigang No.50, dengan kriteria ikan masih dalam keadaan segar dengan ciri-ciri warna kulit cerah, mata jernih tidak berkerut, daging keras, lentur jika diberi tekanan dengan jari, warna insang merah, bau segar, dan sedikit lendir pada kulit.
Bahan untuk analisis adalah Na2SO4, NaOH 0,1 N, H2SO4, air aquades, air steril, PCA (Plate Count Agar ).
Penelitian Pendahuluan
[bookmark: _Toc443508031]Penelitian pendahuluan dilakukan analisis bahan baku Fillet ikan nila sebelum proses perendaman ke dalam larutan temulawak. Dilakukan Analisis kadar protein metode Kjedahl, menghitung umur simpan Fillet ikan nila tanpa di rendam larutan temulawak sebagai parameter untuk mengetahui perubahan jumlah total mikroba dan pengukuran pH larutan temulawak dilakukan pada masing-masing konsentrasi larutan temulawak yaitu 30%,45% dan 60%
Penelitian Utama
Penelitian utama dilakukan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi dan lama perendaman terhadap umur simpan Fillet ikan nila pada penyimpanan suhu dingin. Serta dilakukan perhitungan pendugaan umur simpan Fillet ikan nila yang sudah direndam larutan temulawak disimpan di suhu dingin yaitu 5oC selama 8 hari dengan menggunakan analisis mikrobiologi jumlah mikroba metode TPC (Total plate count) sebagai parameter utama dalam pendugaan umur simpan Fillet ikan nila dan analisis sampel terpilih dengan parameter kadar protein metode Kjedahl, dan uji organoleptik yaitu uji hedonik.
Rancangan Perlakuan
	Rancangan perlakuan pada penelitian utama terdiri dari dua faktor yaitu :
1. Faktor konsentrasi larutan temulawak (k), terdiri dari 3 taraf yaitu :
k1 = 30% 
k2 = 45 % 
k3 = 60%
2. Faktor lama perendaman (t), terdiri dari 3 taraf yaitu :
	t1 =  30 menit
	t2 = 60 menit
	t3 = 90 menit
Rancangan Analisis
	Metode penyimpanan yang akan digunakan pada penelitian adalah variasi konsentrasi dan lama perendaman. Metode analisis dalam pendugaan umur simpan fillet ikan nila adalah metode regresi linier dengan parameter analisis jumlah mikroba metode TPC (Total plate count). 
	Umur simpan pada tabel diterapkan dalam  rumus regresi linier yang dimasukan ke dalam rumus :
y= a - bx
Dimana : y  = nilai jumlah mikroba
a  = nilai jumlah mikroba pada saat  disimpan
 b =  laju mikroba
 x = waktu simpan (hari) (Syarief dan Halid, 1993)
	Koefisien-koefisien regresi a dan b untuk regresi linier dapat dihitung dengan menggunakan rumus yang telah dijelaskan oleh Sudjana (2005).
a = 

b = 
	Hubungan antara variabel bebas terhadap variabel tidak bebas akan dilakukan dengan cara menghitung hubungan antara dua variabel tersebut terhadap respon yang diukur. Nilai koefisien hubungan atau r dapat dihitung dengan rumus yang dijelaskan oleh Sudjana (2005) :
r = 
Variabel yang mudah didapat atau tersedia sering dapat digolongkan ke dalam variabel bebas sedangkan variabel yang terjadi karena variabel bebas itu merupakan variabel tak bebas. Untuk variabel bebas yaitu jumlah mikroba,  sedangkan variabel tak bebas yaitu lama penyimpanan.
Rancangan Respon
1. [bookmark: _Toc443508037]Jumlah total mikroba
Pendugaan umur simpan pada fillet ikan nila yang dilakukan yaitu jumlah total mikroba metode TPC (Total Plate Count). 
2. Kadar protein
     Analisis dilakukan pada sampel terpilih yaitu kadar protein metode Kjeldahl.
3.  Uji organoleptik
       Uji organoleptik pada sampel terpilih pada 3 konsentrasi larutan temulawak, yang akan dilakukan oleh 15 orang panelis dengan metode uji hedonik yang meliputi warna, aroma, dan rasa.
Prosedur Penelitian 
Prosedur dalam penelitian ini terdiri dari prosedur penelitian pendahuluan dan prosedur penelitian utama.
       Prosedur penelitian pendahuluan pada percobaan ini adalah menganalisis bahan baku Fillet ikan nila. Analisis yang digunakan yaitu kadar protein metode Kjedahl dan menghitung umur simpan Fillet ikan nila tanpa direndam larutan temulawak dengan parameter analisis mikrobiologi metode TPC (Total Plate Count).
Analisis bahan baku Fillet ikan nila:
1. Pemilihan bahan baku
Ikan yang digunakan dalam penelitian pendahuluan ini adalah ikan nila hidup yang memiliki berat ± 350 gram.
2. Trimming
Ikan di trimming dibersihkan dari sisik ikan, jeroan ikan, kepala ikan, dan tulang ikan. Proses trimming ini dilakukan untuk mendapatkan daging ikan saja.
3. Filleting
Fillet adalah bentuk irisan daging tanpa tulang tanpa sisik. Proses Filleting bertujuan untuk mengambil daging ikan yang diambil dengan berat 100 gram. Fillet ikan nila yang dihasilkan dilakukan analisis kadar protein metode Kjedahl.
4.  Pengemasan
Fillet ikan nila dilakukan proses pengemasan menggunakan plastik polietilen.
  5.  Penyimpanan
Fillet ikan nila dilakukan proses penyimpanan di lemari pendingin, dimana suhu yang digunakan 50C selama 0,2,4,6, dan 8 hari untuk menduga umur simpan fillet ikan nila tersebut. Parameter utama dalam pendugaan umur simpan adalah analisis mikrobiologi jumlah mikroba metode TPC (Total Plate Count).
Pengukuran pH larutan temulawak :
1. Sortasi 
Sortasi dilakukan untuk memisahkan temulawak yang baik dan temulawak yang buruk.
2. Pengupasan
Proses dimana temulawak dibersihkan dari kulit dan kotoran lain sebelum dilakukan pemarutan.
3. Pemarutan
Pemarutan pada rimpang temulawak dilakukan untuk mendapatkan ukuran temulawak yang lebih kecil sehingga akan mudah dalam proses pemerasan.
4. Pemerasan
Pemerasan dilakukan untuk mendapatkan sari temulawak, yang dilakukan menggunakan bantuan kain saring.
5. Penyaringan
Penyaringan dilakukan untuk mendapatkan sari temulawak yang diinginkan.
6. Pencampuran
Proses pencampuran dengan air matang dilakukan untuk mendapatkan konsentrasi larutan temulawak dengan konsentrasi 30%, 45% dan 60% dan basis yang digunakan adalah 100 ml dan dilakukan analisis pH pada masing-masing konsentrasi tersebut.
Prosedur penelitian utama fillet ikan nila diawali dengan proses perendaman ke dalam larutan temulawak dengan konsentrasi 30% direndam selama 30 menit, 60 menit serta 90 menit. Konsentrasi 45% direndam selama 30 menit, 60 menit dan 90 menit. Konsentrasi 60% direndam selama 30 menit,60 menit dan 90 menit. Fillet ikan nila yang sudah dilakukan proses perendaman dikemas menggunakan pengemas plastik PE (Polietilen) serta disimpan dalam lemari pendingin dengan suhu 50C selama 0,2,4,6, dan 8 hari untuk dilakukan pendugaan umur simpan. Parameter utama dalam pendugaan umur simpan adalah jumlah mikroba metode TPC (Total Plate Count). Data dari hasil analisa tersebut akan diolah dengan menggunakan regresi linier, sampel yang terpilih akan dilakukan analisis kimia kadar protein metode Kjeldahl yang ditujukan untuk membandingkan kadar protein dari Fillet ikan nila yang direndam dengan larutan temulawak serta Fillet ikan nila tanpa dilakukan perlakuan perendaman kedalam larutan temulawak. Fillet ikan nila yang terpilih berdasarkan umur simpan paling lama  dari masing –masing konsentrasi larutan temulawak dilakukan proses penggorengan untuk pengujian organoleptik uji hedonik yang meliputi warna, aroma dan rasa. 
HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil Penelitian Pendahuluan
Penelitian pendahuluan terdiri dari analisis kadar protein bahan baku Fillet ikan nila sebelum perendaman ke dalam larutan temulawak, pengukuran pH pada masing-masing konsentrasi larutan temulawak serta pendugaan umur simpan berdasarkan jumlah total mikroba, pada fillet ikan nila tanpa perlakuan larutan temulawak.
Kadar Protein
Hasil analisis kadar protein, dapat diketahui bahwa fillet ikan nila mempunyai kadar protein sebesar 16,43% sedangkan menurut Kusumawardhani (1988) dalam Saputra dan Nurhayati (2014), nilai gizi protein nila merah per 100 gram daging adalah 17,8%. Kandungan protein lebih tinggi dibandingkan dengan Fillet ikan nila yang dilakukan penelitian. Menurut  Putra, dkk (2012) kadar protein yang diuji lebih tinggi dibanding referensi yang diperoleh. Hal ini diduga karena beberapa faktor yaitu usia ikan yang ditangkap serta bobot ikan yang diolah. Selain itu, kondisi lingkungan dan jenis makanan yang dimakan ikan juga dapat mempengaruhi  faktor gizi yang terkandung dalam ikan.
Pengukuran pH larutan temulawak pada berbagai konsentrasi
Hasil pengukuran pH berdasarkan tabel, terhadap masing-masing konsentrasi larutan temulawak menunjukkan semakin tinggi konsentrasi, pH semakin turun. Hal  ini disebabkan adanya kandungan asam askorbat sehingga semakin tinggi konsentrasi pH semakin turun (damayanti, dkk 2014). Hal ini sesuai dengan pendapat Winarsi (2003) dalam Sinambela (2012), bahwa kandungan kimia dalam rimpang temulawak yang menyebabkan semakin tinggi konsentrasi pH akan semakin turun yaitu asam askorbat.
Kandungan temulawak yang paling besar yaitu senyawa kurkumin, dalam suasana asam kurkumin akan berwarna kuning atau jingga sedangkan dalam suasana basa berwarna merah. Hal tersebut dapat terjadi karena adanya sistem tautomeri pada molekulnya. Untuk mendapatkan stabilitas yang optimum dari sediaan kurkumin maka pH nya dipertahankan kurang dari 7 ( Sinambela,2012)
	Konsentrasi (%)
	pH

	30%
	5,52

	45%
	4,35

	60%
	3,43


Umur simpan fillet ikan nila sebelum perlakuan penambahan larutan temulawak pada suhu 50C
	Lama penyimpanan
(Hari)
	Jumlah total mikoba
(koloni/ml)

	0
2
4
6
8
	3,89×103
1,87×104
2,03×104
2,25×104
2,39×104


Hasil analisis berdasarkan tabel, menunjukkan selama penyimpanan fillet ikan nila yang disimpan pada suhu 50C dari t0 hingga t4 selang waktu 2 hari ( penyimpanan 8 hari) menunjukkan jumlah total mikroba mengalami kenaikan.
[image: ]
Jumlah total mikroba berdasarkan gambar, pada t0, t1, t2, t3 dan t4  mengalami kenaikan, sehingga diperoleh y = 2191x + 9094 dan R2 = 0,739 sehingga dapat dihasilkan umur simpan 54,74 hari. Menurut SNI (2009) batasan maksimum cemaran mikroba pada fillet ikan yaitu 5 × 105, jumlah mikroba yang dihasilkan pada hari ke-8 adalah 2,39 × 104  sehingga dibawah standar SNI.
Suhu penyimpanan bahan pangan 5-100C hampir semua bakteri patogen hanya mampu memperbanyak diri dengan laju lambat, namun pada suhu tersebut masih ada beberapa golongan bakteri psikrofil yang optimum pada suhu 5-150C (Hijriy,2015). 
Suhu optimum pertumbuhan dapat menekan laju metabolisme, dan bila suhu terlalu rendah, maka metabolisme serta pertumbuhan akan terhenti. Suhu  rendah sangat bermanfaat untuk mengawetkan biakan karena mikroorganisme mempunyai kemampuan yang unik untuk dapat bertahan hidup pada keadaan yang sangat dingin. Bakteri, khamir dan kapang yang ditumbuhkan pada media agar dalam tabung reaksi, dapat tetap hidup selama berbulan-bulan pada temperatur lemari es yaitu sekitar 4-70C. Metode ini baik untuk mengawetkan beberapa biakan tetapi tidak untuk semua mikroorganisme, karena ada bakteri yang tumbuh optimum pada temperatur tersebut, sehingga media pertumbuhan akan habis dan dapat membunuh bakteri tersebut (Fardiaz,1992).
Hasil Penelitian Utama
	Penelitian utama dilakukan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi larutan temulawak dan lama perendaman terhadap umur simpan fillet ikan nila. Konsentrasi larutan temulawak yang digunakan dalam penelitian ini yaitu konsentrasi 30%, 45%, dan 60% serta lama perendaman fillet ikan nila selama 30 menit, 60 menit, dan 90 menit. Parameter pendugaan umur simpan fillet ikan nila yaitu berdasarkan jumlah total mikroba metode TPC (Total plate count).
Konsentrasi larutan temulawak 30% dengan lama perendaman 30 menit
Jumlah total mikroba berdasarkan gambar 7, pada t0, t1, t2, t3, dan t4 mengalami penurunan sehingga diperoleh y = 15x – 1044 dan R2 = 0,9259, sehingga dihasilkan umur simpan 478,9 hari. Menurut SNI (2009) batasan maksimum cemaran mikroba pada fillet ikan yaitu 5 × 105, jumlah mikroba yang dihasilkan pada hari ke-8 adalah 9,30 × 102  sehingga dibawah standar SNI.
	Lama penyimpanan
(Hari)
	Jumlah total mikoba
(koloni/ml)

	0
2
4
6
8
	1,05×103
1,00×103
1,00×103
9,40×102
9,30×102


	Berdasarkan tabel, hasil analisis menunjukkan selama penyimpanan fillet ikan nila yang dilakukan proses perendaman ke dalam larutan temulawak konsentrasi 30% selama 30 menit dalam suhu 50C dari t0  hingga t4  selang waktu 2 hari (penyimpanan 8 hari) menunjukkan jumlah total mikroba mengalami penurunan. Hal tersebut disebabkan bahwa menurut Robinson dalam Hijriy (2015) komponen antimikroba pada rimpang temulawak paling banyak adalah xanthorrizol. Mekanisme kerja antimikroba adalah dengan cara denaturasi protein dan perusakan membran sitoplasma. Xanthorrizol  akan menyerang gugus folat sehingga molekul fosfolipida akan terurai menjadi gliserol, asam karboksilat dan asam fosfat. Hal ini mengakibatkan fosfolipida tidak dapat mempertahankan bentuk membran sitoplasma sehingga membran ini akan bocor dan bakteri akan mengalami penghambatan pertumbuhan dan bahkan kematian. 
Fillet ikan nila yang dilakukan perendaman selama 30 menit mampu mempengaruhi kinerja pertumbuhan bakteri, dengan cara perendaman kandungan kimia temulawak dapat menyerap langsung ke dalam jaringan sel-sel fillet ikan nila, sehingga bakteri yang ada dalam fillet ikan nila berada dalam fase kematian dan fillet ikan nila lebih awet. Menurut Adilfiet (1994) dalam Suryawati, dkk (2011) semakin tinggi konsentrasi suatu zat antimikroba maka zat aktifnya semakin bagus dan semakin lama perendaman maka akan semakin efektif hambatan pertumbuhan suatu mikroorganisme.
[image: ]
Jumlah total mikroba berdasarkan gambar, pada t0, t1, t2, t3, dan t4 mengalami penurunan sehingga diperoleh y = 15x – 1044 dan R2 = 0,9259, sehingga dihasilkan umur simpan 478,9 hari. Menurut SNI (2009) batasan maksimum cemaran mikroba pada fillet ikan yaitu 5 × 105, jumlah mikroba yang dihasilkan pada hari ke-8 adalah 9,30 × 102  sehingga dibawah standar SNI.
Konsentrasi larutan temulawak 30% dengan lama perendaman 60 menit
	Lama penyimpanan 
(Hari)
	Jumlah total mikoba
(koloni/ml)

	0
2
4
6
8
	6,0×102
5,80×102
5,70×102
5,40×102
5,20×102


Hasil analisis menunjukkan selama penyimpanan fillet ikan nila yang dilakukan proses perendaman ke dalam larutan temulawak konsentrasi 30% selama 60 menit dalam suhu 50C dari t0  hingga t4  selang waktu 2 hari (penyimpanan 8 hari) menunjukkan jumlah total mikroba mengalami penurunan.
Fillet ikan nila yang dilakukan perendaman selama 60 menit mampu mempengaruhi kinerja pertumbuhan bakteri, dengan cara perendaman kandungan kimia temulawak dapat menyerap langsung ke dalam jaringan sel-sel fillet ikan nila, sehingga bakteri yang ada dalam fillet ikan nila berada dalam fase kematian dan fillet ikan nila lebih awet. Menurut Adilfiet (1994) dalam Suryawati, dkk (2011) semakin tinggi konsentrasi suatu zat antimikroba maka zat aktifnya semakin bagus dan semakin lama perendaman maka akan semakin efektif hambatan pertumbuhan suatu mikroorganisme.
Berdasarkan gambar, jumlah total mikroba pada t0, t1, t2, t3 dan t4 mengalami penurunan, sehingga diperoleh y = 10x - 602 dan R2 = 0,9804 sehingga dihasilkan umur simpan 830,5 hari. Menurut SNI (2009) batasan maksimum cemaran mikroba pada fillet ikan yaitu 5 × 105, jumlah mikroba yang dihasilkan pada hari ke-8 adalah 5,20 × 102  sehingga [image: ]dibawah standar SNI
Konsentrasi larutan temulawak 30% dengan lama perendaman 90 menit
Hasil analisis menunjukkan selama penyimpanan fillet ikan nila yang dilakukan proses perendaman ke dalam larutan temulawak konsentrasi 30% selama 90 menit dalam suhu 50C dari t0  hingga t4  selang waktu 2 hari (penyimpanan 8 hari) menunjukkan jumlah total mikroba mengalami penurunan dapat dilihat dari hasil penelitian tabel.
	Lama penyimpanan 
(Hari)
	Jumlah total mikoba
(koloni/ml)

	0
2
4
6
8
	5,90×102
5,20×102
5,00×102
4,70×102
4,30×102


Fillet ikan nila yang dilakukan perendaman selama 90 menit mampu mempengaruhi kinerja pertumbuhan bakteri lebih optimum, dengan cara perendaman kandungan kimia temulawak dapat menyerap langsung ke dalam jaringan sel-sel fillet ikan nila, sehingga bakteri yang ada dalam fillet ikan nila berada dalam fase kematian dan fillet ikan nila lebih awet. Hal itu disebabkan semakin lama perendaman penyerapan kandungan zat aktif yang bersifat sebagai antibakteri akan bekerja secara optimum dalam membunuh bakteri. Menurut Adilfiet (1994) dalam Suryawati, dkk (2011) semakin tinggi konsentrasi suatu zat antimikroba maka zat aktifnya semakin bagus dan semakin lama perendaman maka akan semakin efektif hambatan pertumbuhan suatu mikroorganisme.
[image: ]
Berdasarkan gambar, jumlah total mikroba pada t0, t1, t2 ,t3, dan t4 mengalami penurunan sehingga diperoleh y = 18,5x - 576 dan R2 = 0,9587 sehingga dapat dihasilkan umur simpan  868,08 hari. Menurut SNI (2009) batasan maksimum cemaran mikroba pada fillet ikan yaitu 5 × 105, jumlah mikroba yang dihasilkan pada hari ke-8 adalah 4,30 × 102  sehingga dibawah standar SNI.
Konsentrasi larutan temulawak 45% dengan lama perendaman 30 menit
Berdasarkan tabel, hasil analisis menunjukkan selama penyimpanan fillet ikan nila yang dilakukan proses perendaman ke dalam larutan temulawak konsentrasi 45% selama 30 menit dalam suhu 50C dari t0  hingga t4  selang waktu 2 hari (penyimpanan 8 hari) menunjukkan jumlah total mikroba mengalami penurunan dapat dilihat dari hasil penelitian.
	Lama penyimpanan
(Hari)
	Jumlah total mikoba
(koloni/ml)

	0
2
4
6
8
	8,00×102
8,00×102
7,90×102
7,40×102
7,30×102


Jumlah total mikroba mengalami penurunan. Hal  itu disebabkan semakin tinggi konsentrasi suatu zat antimikroba yang digunakan, maka semakin tinggi pula daya kemampuannya dalam membunuh bakteri. Menurut Pelczar dan Chan (1988) dalam Deasywaty (2011) kemampuan antimikroba dipengaruhi tingkat konsentrasi zat uji, semakin tinggi konsentrasi zat yang digunakan semakin tinggi daya hambat antimikroba.
Menurut Volk dan Wheeler (1988) dalam deasywaty (2011) menyatakan bahwa zat anti mikroba mempengaruhi pertumbuhan bakteri dengan cara merusak dinding sel, merubah permebalitas sel, menghambat kerja enzim dan sintesis asam nukleat. Mekanisme zat antimikroba dalam membunuh atau menghambat pertumbuhan mikroorganisme bervariasi dan kompleks. Tahap-tahap atau perubahan secara simultan sering terjadi dan membuatnya sulit untuk merubah efek primer dari efek sekundernya. Umumnya semua efek bahan kimia yang dapat diamati pada bakteri, menyebabkan perubahan pada komponen makromolekulnya. Beberapa perubahan ini merusak membran sel, membuat inaktif protein secara irreversibel, dan menyebabkan kerusakan asam nukleat.
Fillet ikan nila yang dilakukan perendaman selama 30 menit mampu mempengaruhi kinerja pertumbuhan bakteri, dengan cara perendaman kandungan kimia temulawak dapat menyerap langsung ke dalam jaringan sel-sel fillet ikan nila, sehingga bakteri yang ada dalam fillet ikan nila berada dalam fase kematian dan fillet ikan nila lebih awet. Menurut Adilfiet (1994) dalam Suryawati, dkk (2011) semakin tinggi konsentrasi suatu zat antimikroba, maka zat aktifnya semakin bagus dan semakin lama perendaman maka akan semakin efektif hambatan pertumbuhan suatu mikroorganisme. Menurut Fardiaz (1992) populasi jasad renik mulai mengalami kematian karena beberapa sebab yaitu nutrien di dalam medium sudah habis, dan energi cadangan di dalam sel habis. Jumlah sel yang mati semakin lama akan semakin banyak, dan kecepatan kematian dipengaruhi oleh kondisi nutrien, lingkungan, dan jenis jasad renik.
[image: ]
Berdasarkan gambar, jumlah total mikroba pada t0, t1, t2, t3, dan t4 mengalami penurunan sehingga diperoleh y = 812x - 10 dan R2 = 0,8547 sehingga dihasilkan umur simpan 615,7 hari, jumlah mikroba yang dihasilkan pada hari ke -8 adalah 7,30×102 sehingga dibawah standar SNI.
Konsentrasi larutan temulawak 45% dengan lama perendaman 60 menit
	Lama penyimpanan
(Hari)
	Jumlah total mikoba
(koloni/ml)

	0
2
4
6
8
	7,20×102
7,20×102
6,00×102
5,80×102
5,50×102


Berdasarkan tabel, hasil analisis menunjukkan selama penyimpanan fillet ikan nila yang dilakukan proses perendaman ke dalam larutan temulawak konsentrasi 45% selama 60 menit dalam suhu 50C dari t0  hingga t4  selang waktu 2 hari (penyimpanan 8 hari) menunjukkan jumlah total mikroba mengalami penurunan.
Fillet ikan nila yang dilakukan perendaman selama 60 menit mampu mempengaruhi kinerja pertumbuhan bakteri, dengan cara perendaman kandungan kimia temulawak dapat menyerap langsung ke dalam jaringan sel-sel fillet ikan nila, sehingga bakteri yang ada dalam fillet ikan nila akan berada dalam fase kematian dan fillet ikan nila akan lebih awet. Menurut Adilfiet (1994) dalam Suryawati, dkk (2011) semakin tinggi konsentrasi suatu zat antimikroba, maka zat aktifnya semakin bagus dan semakin lama perendaman maka akan semakin efektif hambatan pertumbuhan suatu mikroorganisme.
Berdasarkan gambar jumlah total mikroba pada t0, t1, t2, t3, dan t4 mengalami penurunan sehingga diperoleh y = 730x - 24 dan R2 = 0,8889 sehingga dihasilkan umur simpan 684,9 hari. Menurut SNI (2009) batasan maksimum cemaran mikroba pada fillet ikan yaitu 5 × 105, jumlah mikroba yang dihasilkan pada hari ke-8 adalah 5,50×102 sehingga dibawah standar SNI.
[image: ]
Konsentrasi larutan temulawak 45% dengan lama perendaman 90 menit
	Berdasarkan tabel, hasil analisis menunjukkan selama penyimpanan fillet ikan nila yang dilakukan proses perendaman ke dalam larutan temulawak konsentrasi 45% selama 90 menit dalam suhu 50C dari t0  hingga t4  selang waktu 2 hari (penyimpanan 8 hari) menunjukkan jumlah total mikroba mengalami penurunan.
	Lama penyimpanan
(Hari)
	Jumlah total mikoba
(koloni/ml)

	0
2
4
6
8
	4,00×102
3,90×102
3,20×102
3,00×102
2,80×102


Fillet ikan nila yang dilakukan perendaman selama 90 menit mampu mempengaruhi kinerja pertumbuhan bakteri lebih optimum, dengan cara perendaman kandungan kimia temulawak dapat menyerap langsung ke dalam jaringan sel-sel fillet ikan nila, sehingga bakteri yang ada dalam fillet ikan nila berada dalam fase kematian dan fillet ikan nila lebih awet. Hal itu disebabkan semakin lama perendaman penyerapan kandungan zat aktif yang bersifat sebagai antibakteri akan bekerja secara optimum dalam membunuh bakteri. Menurut Adilfiet (1994) dalam Suryawati, dkk (2011) semakin tinggi konsentrasi suatu zat antimikroba, maka zat aktifnya semakin bagus dan semakin lama perendaman maka akan semakin efektif hambatan pertumbuhan suatu mikroorganisme.
Berdasarkan gambar, hasil analisis fillet ikan nila berdasarkan jumlah total mikroba pada t0, t1, t2, t3, dan t4 mengalami penurunan sehingga diperoleh y = 404x – 16,5 dan R2 = 0,9324 sehingga dihasilkan umur simpan 1237,6 hari. Menurut SNI (2009) batasan maksimum cemaran mikroba pada fillet ikan yaitu  5 × 105, jumlah mikroba yang dihasilkan pada hari ke-8 adalah 2,80×102 sehingga dibawah standar SNI.
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Konsentrasi larutan temulawak 60% dengan lama perendaman 30 menit
Berdasarkan tabel, hasil analisis menunjukkan selama penyimpanan fillet ikan nila yang dilakukan proses perendaman ke dalam larutan temulawak konsentrasi 60% selama 30 menit dalam suhu 50C dari t0  hingga t4  selang waktu 2 hari (penyimpanan 8 hari) menunjukkan jumlah total mikroba mengalami penurunan.
	Lama penyimpanan
(Hari)
	Jumlah total mikoba
(koloni/ml)

	0
2
4
6
8
	4,50×102
3,70×102
3,60×102
3,30×102
3,20×102


Berdasarkan gambar, jumlah total mikroba pada t0, t1, t2, t3, dan t4 mengalami penurunan sehingga diperoleh y = 1044x-15 dan R2 = 0,9259, sehingga dihasilkan umur simpan 1173,7 hari. Menurut SNI (2009) batasan maksimum cemaran mikroba pada fillet ikan yaitu 5 × 105, jumlah mikroba yang dihasilkan pada hari ke-8 adalah 3,20 × 102  sehingga dibawah standar SNI.
[image: ]
Jumlah total mikroba mengalami penurunan. Hal tersebut disebabkan larutan temulawak memiliki kandungan xanthorrizol yang bersifat sebagai antibakteri. Menurut Schleigel (1994) dalam Suryawati, dkk. (2011) kemampuan suatu mikroorganisme  sangat tergantung dari konsentrasi bahan antimikroba dan jenis bahan antimikroba juga menentukan kemampuan menghambat pertumbuhan bakteri. Pendapat lain menurut ajizah (2004) semakin besar konsentrasi, maka semakin banyak jumlah zat aktif yang terkandung di dalamnya, sehingga semakin tinggi kemampuan dalam menghambat pertumbuhan suatu bakteri. Menurut ajizah (2004) dalam Suryawati, dkk. (2011)  kandungan minyak atsiri dapat menghambat pertumbuhan atau mematikan bakteri dengan mengganggu proses terbentuknya membran dan dinding sel yang tidak terbentuk sempurna.
Fillet ikan nila yang dilakukan perendaman selama 30 menit mampu mempengaruhi kinerja pertumbuhan bakteri, dengan cara perendaman kandungan kimia temulawak dapat menyerap langsung ke dalam jaringan sel-sel fillet ikan nila, sehingga bakteri yang ada dalam fillet ikan nila berada dalam fase kematian dan fillet ikan nila lebih awet. Hal itu disebabkan semakin lama perendaman penyerapan kandungan zat aktif yang bersifat sebagai antibakteri akan bekerja secara optimum dalam membunuh bakteri. Menurut Adilfiet (1994) dalam Suryawati, dkk (2011) semakin tinggi konsentrasi suatu zat antimikroba, maka zat aktifnya semakin bagus dan semakin lama perendaman maka akan semakin efektif hambatan pertumbuhan suatu mikroorganisme.
Konsentrasi larutan temulawak 60% dengan lama perendaman 60 menit
	Berdasarkan tabel, hasil analisis menunjukkan selama penyimpanan fillet ikan nila yang dilakukan proses perendaman ke dalam larutan temulawak konsentrasi 60% selama 60 menit dalam suhu 50C dari t0  hingga t4  selang waktu 2 hari (penyimpanan 8 hari) menunjukkan jumlah total mikroba mengalami penurunan.
	Lama penyimpanan
(Hari)
	Jumlah total mikoba
(koloni/ml)

	0
2
4
6
8
	2,90×102
2,80×102
2,40×102
2,20×102
2,20×102


Fillet ikan nila yang dilakukan perendaman selama 60 menit mampu mempengaruhi kinerja pertumbuhan bakteri, dengan cara perendaman kandungan kimia temulawak dapat menyerap langsung ke dalam jaringan sel-sel fillet ikan nila, sehingga bakteri yang ada dalam fillet ikan nila berada dalam fase kematian dan fillet ikan nila lebih awet. Hal itu disebabkan semakin lama perendaman penyerapan kandungan zat aktif yang bersifat sebagai antibakteri akan bekerja secara optimum dalam membunuh bakteri. Menurut Adilfiet (1994) dalam Suryawati, dkk (2011) semakin tinggi konsentrasi suatu zat antimikroba, maka zat aktifnya semakin bagus dan semakin lama perendaman maka akan semakin efektif hambatan pertumbuhan suatu mikroorganisme.
[image: ]
Berdasarkan Gambar memperlihatkan jumlah total mikroba pada t0, t1, t2 ,t3, dan t4   mengalami penurunan sehingga diperoleh y = 290x -10 dan R2 = 0,9091 sehingga dapat dihasilkan umur simpan  1724,1 hari. Menurut SNI (2009) batasan maksimum cemaran mikroba pada fillet ikan yaitu 5 × 105, jumlah mikroba yang dihasilkan pada hari ke-8 adalah 2,20 × 102  sehingga dibawah standar SNI.
Konsentrasi larutan temulawak 60% dengan lama perendaman 90 menit
	Lama penyimpanan
(Hari)
	Jumlah total mikoba
(koloni/ml)

	0
2
4
6
8
	2,10×102
2,00×102
1,90×102
1,80×102
1,70×102


	Berdasarkan tabel hasil analisis menunjukkan selama penyimpanan fillet ikan nila yang dilakukan proses perendaman ke dalam larutan temulawak konsentrasi 60% selama 90 menit dalam suhu 50C dari t0  hingga t4  selang waktu 2 hari (penyimpanan 8 hari) menunjukkan jumlah total mikroba mengalami penurunan.
[image: ]
Gambar tersebut,  memperlihatkan jumlah total mikroba pada t0, t1, t2 ,t3, dan t4   mengalami penurunan sehingga diperoleh y = 210x - 5  dan R2 = 1 sehingga dapat dihasilkan umur simpan  2380,9 hari. Menurut SNI (2009) batasan maksimum cemaran mikroba pada fillet ikan yaitu 5 × 105, jumlah mikroba yang dihasilkan pada hari ke-8 adalah 1,70 × 102  sehingga dibawah standar SNI.
	Fillet ikan nila yang dilakukan perendaman selama 90 menit mampu mempengaruhi kinerja pertumbuhan bakteri lebih optimum, dengan cara perendaman kandungan kimia temulawak dapat menyerap langsung ke dalam jaringan sel-sel fillet ikan nila, sehingga bakteri yang ada dalam fillet ikan nila berada dalam fase kematian dan fillet ikan nila lebih awet. Menurut Yulia dan Ulyarti (2014), semakin tinggi konsentrasi dan semakin lama perendaman, maka akan semakin lambat terjadi kerusakan pada bahan pangan. 
KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan 
        1.    Hasil analisis kadar protein fillet ikan nila sebelum perendaman ke dalam larutan temulawak pada penelitian pendahuluan yaitu sebesar 16, 43%.
2.  Hasil pengukuran pH pada masing-masing konsentrasi larutan temulawak  yaitu konsentrasi 30% sebesar 5,52, konsentrasi 45% sebesar 4,35 dan konsentrasi 60% sebesar 3,43.
 3. Umur simpan fillet ikan nila berdasarkan parameter jumlah total mikroba   sebelum perlakuan penambahan larutan temulawak pada suhu 5oC yaitu 54,74 hari.
4.  Konsentrasi dan lama perendaman larutan temulawak yang berbeda berkorelasi terhadap umur simpan fillet ikan nila pada penyimpanan suhu dingin. konsentrasi 30% lama perendaman 30 menit r2 = 0,9259, lama perendaman 60 menit r2 = 0,9804, lama perendaman 90 menit r2 = 0,9587, konsentrasi 45% lama perendaman 30 menit r2 = 0,8547, perendaman 60 menit r2 = 0,8889, perendaman 90 menit r2 = 0,9324, dan konsentrasi 60% lama perendaman 30 menit r2 = 0,8555, lama perendaman 60 menit r2 = 0,9091, dan lama perendaman 90 menit r2 = 1. Konsentrasi larutan temulawak dan lama perendaman yang berbeda dapat memperpanjang umur simpan  fillet ikan nila. Konsentrasi 30% lama perendaman 30 menit dihasilkan 478,9 hari, konsentrasi 30% lama perendaman 60 menit dihasilkan 830,5 hari, dan konsentrasi 30% lama perendaman 90 menit dihasilkan 868,08 hari, konsentrasi 45% lama perendaman 30 menit dihasilkan 615,7 hari, konsentrasi 45% lama perendaman 60 menit dihasilkan 684,9 hari, konsentrasi 45% lama perendaman 90 menit dihasilkan 1237,6 hari dan konsentrasi 60% lama perendaman 30 menit dihasilkan 1173,7 hari, konsentrasi 60% lama perendaman 60 menit dihasilkan 1724,1 hari, konsentrasi 60 % lama perendaman 90 menit dihasilkan 2380,9 hari.
5.   Uji organoleptik dilakukan pada sampel terpilih mempengaruhi warna, aroma, dan rasa  fillet ikan nila setelah digoreng. 
Saran
1. Perlu pengembangan pembuatan serbuk temulawak yang dapat digunakan sebagai bahan pengawet.
2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut  mengenai kelayakan sampel fillet ikan nila umur simpan paling lama.
3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai daya hambat antibakteri temulawak.
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