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ABSTRAK

Penelitian dilakukan untuk mengetahui daya antibakteri lengkuas olahan,
yaitu lengkuas parut dan lengkuas bubuk terhadap pertumbuhan total mikroba
ikan mas. Manfaat dari penelitian ini adalah menambah alternatif pengawet alami
pada ikan mas sehingga diharapkan tidak ada lagi pengawetan ikan menggunakan
zat berbahaya seperti formalin.

Penelitian dibagi menjadi 4 tahap. Tahap satu adalah pembuatan lengkuas
parut dan lengkuas bubuk sebagai bahan antibakteri. Tahap dua adalah pengujian
aktivitas antibakteri lengkuas parut dan lengkuas bubuk menggunakan metode
difusi sumur. Tahap tiga adalah pengujian total mikroba ikan mas sebelum diberi
antibakteri (penyimpanan 0 jam). Tahap empat adalah pengaplikasian lengkuas
parut dan lengkuas bubuk pada ikan mas yang disimpan dalam suhu ruang selama
11,5 jam. Setelah penyimpanan, ikan mas diuji organoleptik menggunakan uji duo
trio.

Hasil penelitian tahap satu diperoleh rata-rata kadar air lengkuas parut
76,25% dan lengkuas bubuk 10,30%. Hasil penelitian tahap dua diperoleh bahwa
rata-rata diameter hambat lengkuas olahan terhadap Pseudomonas aeruginosa
meningkat seiring dengan peningkatan konsentrasi lengkuas olahan. Hasil
penelitian tahap tiga diperoleh rata-rata nilai ALT ikan mas yang disimpan 0 jam
adalah 3,3x10* koloni/g. Hasil penelitian tahap empat, diperoleh bahwa terdapat
korelasi yang sangat kuat antara konsentrasi lengkuas parut terhadap pertumbuhan
total mikroba ikan mas dengan nilai r = -0,8516 dan terdapat korelasi yang kuat
antara konsentrasi lengkuas bubuk terhadap pertumbuhan total mikroba ikan mas
dengan nilai r = -0,6942. Hasil uji duo trio menyatakan bahwa ikan mas goreng
yang diaplikasikan lengkuas parut 50% dan lengkuas bubuk 50%, 40%, 30%
memiliki rasa yang berbeda nyata dengan ikan mas goreng tanpa pengaplikasian
lengkuas olahan.

Kata Kunci: Antibakteri, Lengkuas Parut, Lengkuas Bubuk, lkan Mas, Total
Mikroba
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| PENDAHULUAN

Penulisan dalam skripsi ini diawali dengan pendahuluan yang berisi deskripsi
secara singkat mengenai hal yang akan diteliti serta memberikan acuan untuk

menulis pada bab berikutnya.

1.1. Latar Belakang Penelitian

Indonesia memiliki keanekaragaman rempah-rempah yang melimpah
sehingga dijuluki sebagai “mother of spices” karena keunggulan geografisnya.
Rempah dimanfaatkan dalam berbagai kebutuhan, seperti bumbu dapur, bahan
obat, bahan baku pembuatan kosmetik, bahan pembuat parfum, serta pengawet
alami. Penggunaan rempah sebagai bumbu dapur bertujuan untuk meningkatkan
cita rasa, aroma, dan warna pada produk pangan. Salah satu jenis rempah
kelompok rimpang yang cukup sering digunakan adalah lengkuas.

Produksi rimpang lengkuas di Indonesia pada tahun 2015 mencapai
55.149.830 kg sementara produksi tanaman rimpang lengkuas pada 2016 adalah
59.453.023 kg dan 2017 adalah 63.536.065 kg (BPS; 2015, 2017). Meningkatnya
produksi lengkuas juga sebanding dengan kebutuhannya di Indonesia. Dalam
bidang pangan, rimpang lengkuas digunakan untuk memberikan aroma dan
meningkatkan cita rasa, selain itu pula berguna sebagai pengawet alami.

Minyak atsiri dan ekstrak dari rimpang lengkuas telah dipelajari secara luas
dan terbukti sebagai antijamur, antimikroba, antiamoeba, dan aktivitas
antioksidannya (Hsu, 2010). Selain kandungan minyak atsiri, lengkuas juga
memiliki kandungan flavonoid dan tanin sebagai antibakteri atau antimikroba.

Pada konsentrasi rendah fenol bekerja dengan merusak membran sitoplasma dan



dapat menyebabkan kebocoran isi sel. Sedangkan tanin merupakan
growth inhibitor sehingga banyak mikroorganisme yang dapat dihambat
pertumbuhannya oleh tanin (Atmojo, 2017).

Bahan pangan seperti daging, ikan, dan ayam sering menggunakan
lengkuas dalam pengolahannya. Berkaitan dengan adanya senyawa antimikroba
pada lengkuas, Mawaddah (2008) merekomendasikan hasil riset yang layak
dikembangkan bahwa lengkuas dapat dimanfaatkan sebagai pengawet pangan
khususnya ikan. Hal ini diperkuat dengan penelitian Tamuu (2014) yang
menyatakan bahwa semakin banyak penggunaan jumlah konsentrasi larutan
lengkuas (0%, 5%, 10%, 15%) maka semakin rendah jumlah mikroba pada ikan
kembung segar.

Konsumsi ikan di Indonesia meningkat di setiap tahunnya. Pada tahun 2016
konsumsi ikan mencapai 43,9 kg per kapita per tahun, pada 2018 angka konsumsi
ikan naik menjadi 46 kg per kapita per tahun, dan pemerintah akan menaikkan
angka konsumsi ikan menjadi 50 kg per kapita per tahun pada 2019 (KKP, 2018).
Jenis ikan air tawar cukup digemari masyarakat Indonesia dengan berbagai alasan,
yaitu karena harganya lebih murah dibandingkan dengan ikan air laut, selain itu
pula ikan air tawar lebih mudah didapatkan karena telah banyak dibudidayakan,
tidak seperti ikan laut yang terkadang hanya ada pada musim tertentu. Gizi ikan
air tawar juga tidak kalah baik dengan ikan air laut. Salah satu jenis ikan air tawar
yang sering dikonsumsi adalah ikan mas (Cyprinus carpio).

Ikan mas termasuk dalam 10 jenis ikan yang paling sering dikonsumsi

rumah tangga nasional pada tahun 2013, yaitu sebesar 2,59% (Depkes, 2015).



Produksi ikan mas khusunya di Provinsi Jawa Barat selama kurun waktu 5 tahun
(2010-2014) mengalami kenaikan dengan rata-rata 4,18% di setiap tahunnya
(DKP, 2014 dalam Sulistyo, 2015). Jumlah ikan mas yang melimpah serta
tingginya angka konsumsi memerlukan kajian secara ilmiah mengenai
penanganaan atau penyimpanan agar keamanan khususnya secara mikrobiologi
dapat terpenuhi.

Tubuh ikan mengandung protein dan air cukup tinggi sehingga menjadi
media bagi pertumbuhan bakteri pembusuk dan mikroba lain (Sitakar, 2016).
Hanya dalam waktu beberapa jam saja sejak ditangkap dan didaratkan akan timbul
proses perubahan yang mengarah pada kerusakan (Adawyah, 2007).

Terdapat beberapa cara yang digunakan untuk meminimalisir pertumbuhan
mikroba pada ikan salah satunya dengan penggunaan suhu rendah. Penggunaan
lemari es untuk mencegah aktivitas mikroba pada ikan akan membutuhkan energi
yang lebih besar dan berpengaruh terhadap biaya penyimpanan ikan yang lebih
tinggi. Ada pun alternatif penggunaan suhu rendah tanpa menggunakan lemari es,
yaitu penyimpanan ikan dengan penambahan es balok. Namun timbul
permasalahan baru, yaitu ketika penggunaan air sebagai bahan baku pembuatan es
balok tidak layak maka menyebabkan ikan terkontaminasi bakteri dan menambah
jumlah mikroba di dalamnya. Bakteri koliform (fekal dan non fekal) merupakan
mikroba indikator sanitasi pada air dan makanan.

Penggunaan formalin pada ikan yang marak terjadi juga menjadi
permasalahan ketika ikan hendak dikonsumsi. Dampak buruk kesehatan tentu

akan menimpa konsumen apabila terdapat banyak penjual ikan yang



menggunakan formalin sebagai pengawet sehingga perlu adanya bahan pengawet
yang mudah diperoleh dan penggunaannya aman. Penambahan bahan pengawet
untuk meminimalisir pertumbuhan jumlah mikroba pada ikan mas dapat
dilakukan dengan pengawet alami menggunakan lengkuas. Menurut Widiastuti
(2016), tanaman obat dan rempah-rempah serta beberapa kandungan
antimikrobanya termasuk GRAS (Generally Recognized as Safe), dikarenakan
baik penggunaannya secara tradisonal tidak ditemukan dapat menimbulkan efek
negatif.

Upaya untuk meminimalisir pertumbuhan mikroba dengan pengawet alami
pada ikan mas adalah dengan penambahan olahan lengkuas berupa lengkuas parut
dan lengkuas bubuk. Penggunaan lengkuas parut dan lengkuas bubuk sebagai
pengawet alami diharapkan menjadi alternatif untuk mengawetkan ikan, khusunya
ikan mas sebab pembuatan bahan pengawet ini relatif mudah dan bahan juga

mudah ditemukan di pasaran.

1.2. ldentifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang di atas, maka masalah yang dapat diidentifikasi
adalah apakah lengkuas olahan (lengkuas parut dan lengkuas bubuk) dapat

menghambat pertumbuhan mikroba pada ikan mas?

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah meneliti daya antibakteri lengkuas parut
dan lengkuas bubuk terhadap pertumbuhan total mikroba ikan mas.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui daya antibakteri lengkuas

parut dan lengkuas bubuk terhadap pertumbuhan total mikroba ikan mas.



1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah:

1. Menjadikan lengkuas parut dan lengkuas bubuk sebagai alternatif bahan
pengawet alami pada ikan.

2. Mengurangi penggunaan zat kimia berbahaya seperti formalin sebagai
bahan pengawet.

3. Mengurangi biaya penyimpanan ikan menggunakan suhu rendah, seperti
freezer atau lemari es.

4. Meningkatkan nilai ekonomis rimpang lengkuas.

5. Mensejahterakan petani lengkuas.

1.5. Kerangka Pemikiran

Bahan pangan hasil perairan seperti ikan termasuk bahan pangan yang
mudah rusak karena mikroba, aktivitas enzim, atau oksidasi oksigen. Kerusakan
dapat terjadi selama penanganan atau penyimpanan. Kerusakan tersebut
menyebabkan penurunan mutu khususnya ikan yang hendak dikonsumsi.

Setelah ikan mati, berbagai proses perubahan fisik maupun Kimiawi
berlangsung lebih cepat. Semua perubahan ini akhirnya mengarah ke
pembusukan. Fase pembusukan ikan disebabkan oleh aktivitas mikroorganisme,
terutama bakteri. Bakteri merupakan anggota mikroorganisme terbanyak pada
tubuh ikan, dapat dibagi menjadi tiga golongan berdasarkan temperatur hidupnya,
yaitu bakteri thermophili, bakteri mesophili, dan bakteri cryophili. Setelah ikan
mati dan proses autolisis berlangsung, suhu tubuh ikan berangsur-angsur

meningkat sehingga tercipta kondisi yang cocok untuk pertumbuhan bakteri. Jenis



bakteri yang umum ditemukan pada tubuh ikan adalah Achromobacter,
Pseudomonas, Flavobacter, Micrococcus, dan Bacillus. Bakteri-bakteri ini
terdapat di seluruh permukaan tubuh ikan, terutama pada bagian insang, kulit, dan
usus (Afrianto dan Liviawaty, 1989). Bakteri yang menyebabkan ikan menjadi
busuk diantaranya Pseudomonas aeruginosa (32-60%) dan Bacillus sp (< 18%)
(Jay, 2005).

Ciri-ciri ikan busuk atau rusak adalah matanya tenggelam dalam rongga
mata, warna insang kecoklatan dan daun insangnya melekat satu sama lain
terdapat banyak lendir yang keruh, kulit ikan pucat, daging lunak jika ditekan jari,
sisik mudah lepas, serta terdapat bau busuk atau asam terutama pada insang
(Syarief dan Halid, 1993).

Ekstrak lengkuas mengandung senyawa golongan alkaloid, flavonoid,
saponin, dan triterpen yang mampu memeberikan efek antibakteri terhadap bakteri
gram positif dan bakteri gram negatif (Mustikaningtyas, 2008). Minyak atsiri
rimpang lengkuas merah yang diperoleh dengan metode destilasi uap memiliki
aktivitas antimikroba terhadap Bacillus cereus dan Pseudomonas aeruginosa
(Yulinar, 2013). Flavonoid dapat merusak membran sel bakteri karena flavonoid
merupakan senyawa yang bersifat lipofilik (Yuharmen, 2002). Efek antimikroba
dari senyawa terpenoid adalah kemampuannya merusak membran sel bakteri,
sedangkan minyak atsiri dapat menghambat pertumbuhan atau mematikan bakteri
dengan mengganggu proses terbentuknya membran atau dinding sel; membran
atau dinding sel tidak terbentuk atau terbentuk tidak sempurna, sehingga tekanan

osmosis sel terganggu dan mikroba mati (Sitepu, 2012).



Minyak atsiri rimpang lengkuas (Alpinia galangal L) mempunyai aktivitas
antimikroba terhadap Staphylococcus aureus dengan konsentrasi hambat
minimum 0,059 mg/ml dan Candida albicans dengan konsentrasi hambat
minimum 0,091 mg/ml (Khoerunnisa, 2015). Minyak atsiri rimpang lengkuas
pada konsentrasi 100 ppm dan 1000 ppm aktif menghambat pertumbuhan bakteri
E.coli dengan diameter daerah hambatan sebesar 7 mm dan 9 mm, sedangkan
terhadap bakteri S.aureus hanya mampu menghambat pertumbuhan bakteri pada
konsentrasi 1000 ppm sebesar 7 mm (Parwata dan Dewi, 2008).

Ekstrak lengkuas dengan konsentrasi 5%, merupakan konsentrasi minimum
yang sudah mampu menghambat bakteri perusak ikan, yaitu Staphylococcus
saprophyticus, Bacillus alvei, dan Pseudomonas aerogenosa (Khasanah, 2013).

Zona hambatan terhadap pertumbuhan bakteri akan semakin besar seiring
dengan peningkatan konsentrasi yang ditambahkan. Adanya perbedaan zona
hambatan pada masing-masing konsentrasi disebabkan karena perbedaan besarnya
zat aktif yang terkandung pada konsentrasi tersebut. Semakin besar suatu
konsentrasi, semakin besar pula komponen zat aktif yang terkandung di dalamnya
sehingga zona hambatan yang terbentuk juga berbeda (Brooks, 2013).

Persentase tertinggi penurunan jumlah bakteri ikan kembung segar yang
direndam larutan rimpang lengkuas yaitu pada variasi dosis 15% dengan lama
perendaman 3 jam yaitu 0,7x10° koloni/g dan terendah pada variasi dosis 5%
dengan lama perendaman 1 jam yaitu 2,3x10° koloni/g. Semakin tinggi dosis
maka semakin menurun jumlah bakteri ikan kembung dan semakin lama waktu

perendaman maka semakin rendah jumlah bakteri ikan kembung (Bahtika, 2015).



Bubuk lengkuas yang dikeringkan menggunakan cabinet dryer bersuhu 50-
55°C dan cara pengirisan melintang menghasilkan kadar oleoresin 14,39%
(Apriyati, 2014). Oleoresin adalah campuran minyak atsiri dan resin yang
berbentuk padat atau semi padat dan konsistensinya lengket (Rismunandar, 2000).
Koswara (1995) disitasi Masturoh (2017) mengatakan bahwa serbuk jahe dibuat
dari jahe segar yang dikeringkan menggunakan pengeringan rak dengan irisan
tanpa pengupasan kulit karena pada bagian kulit jahe mengandung komponen
minyak atsiri pada bagian korteks jahe sehingga dapat mengurangi hilangnya
minyak atsiri. Pengeringan dilakukan satu lapis pada tiap rak dengan suhu 48,5-
57°C untuk meminimalisir kehilangan minyak atsiri akibat penguapan selama
pengeringan.

Kelebihan penggunaan lengkuas parut adalah masih adanya kandungan
senyawa aktif lengkuas yang tidak hilang akibat pemanasan, aroma khas lengkuas
juga cukup kuat sedangkan kekurangannya adalah olahan ini memiliki umur
simpan yang pendek. Kelebihan dari penggunaan lengkuas bubuk adalah umur
simpannya yang relatif lebih lama sedangkan kekurangannya adalah senyawa aktif
yang terkandung kemungkinan tidak sebanyak lengkuas parut akibat adanya
proses pengeringan dengan panas serta aroma khas lengkuas sedikit berkurang.
1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran tersebut diduga bahwa lengkuas parut dan

lengkuas bubuk memiliki daya antibakteri terhadap total mikroba ikan mas.



1.7.  Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian dilakukan pada 24 Juni 2019 sampai 18 Juli 2019 di
Laboratorium Teknologi Pangan, Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik,

Universitas Pasundan Bandung, JI. Dr. Setiabudi No.193.
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