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ABSTRACT

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh filtrat daun sirih
merah sebagai bahan pengawet fillet ikan bandeng. Manfaat dari penelitian ini
adalah menambah alternatif pengawet alami dalam memperpanjang umur simpan
fillet ikan dan meningkatkan nilai guna daun sirih merah selain sebagai bahan
pengobatan.

Rancangan perlakuan pada penelitian ini dilakukan dalam dua tahap, yaitu
tahap penelitian pendahuluan dan tahap penelitian utama. Penelitian pendahuluan
dilakukan pada bahan baku yaitu daun sirih merah dan fillet ikan bandeng.
Penelitian utama dilakukan dalam dua tahap. Tahap satu dilakukan untuk
menentukan lama waktu perendaman dan tahap kedua bertujuan untuk melihat
korelasi konsentrasi filtrat daun sirin merah terhadap laju pertumbuhan mikroba
selama masa penyimpanan. Respon penelitian meliputi respon mikrobiologi yaitu
penentuan total mikroba dan respon inderawi menggunakan uji organoleptik skala

hedonik.

Hasil penelitian utama tahap satu diperoleh bahwa ada korelasi antara waktu
perendaman fillet ikan bandeng oleh filtrat daun sirih merah terhadap pertumbuhan
mikroba dengan nilai r = -0,8842. Waktu perendaman efektif ialah 60 menit dengan
total mikroba sebesar 1,92 x 10° cfu/g.

Hasil penelitian utama tahap kedua diperoleh bahwa ada korelasi antara
konsentrasi filtrat daun sirih merah terhadap laju pertumbuhan mikroba pada fillet
ikan bandeng selama masa penyimpanan ditunjukkan dengan nilai koefisien
korelasi (r) yang positif. Konsentrasi 0% diperoleh r = 0,7458; konsentrasi 5%
diperoleh r = 0,7722; konsentrasi 10% diperoleh r = 0,7685; dan konsentrasi 15%
diperoleh r = 0,7646. Uji organoleptik menyatakan sampel terpilih berpengaruh
sangat nyata pada atribut rasa dan warna.

Hasil penelitian pendahuluan pada bahan baku fillet ikan bandeng segar
sebesar 3,80 x 10* cfu/g. Hasil penelitian zona hambat pada filtrat daun sirih merah
yaitu konsentrasi 5% sebesar 1,26 mm; konsentrasi 10% sebesar 1,60 mm;
konsentrasi 15% sebesar 1,84 mm; dan daun sirih merah murni sebesar 3,62 mm.

Kata Kunci : Antibakteri, Daun Sirih Merah, Ikan Bandeng, Total Mikroba
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| PENDAHULUAN

Bab ini akan menguraikan mengenai : (1.1) Latar Belakang Penelitian,
(1.2) ldentifikasi Masalah, (1.3) Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian,
(1.5) Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Waktu dan
Tempat Penelitian.

11 Latar Belakang Penelitian

Tanaman sirih adalah tanaman yang dikenal oleh masyarakat Indonesia
sebagai tanaman obat. Tanaman sirih ada beberapa jenis diantaranya ada sirih
hijau dan sirih merah. Sirih merah (Piper crocatum) merupakan salah satu
tanaman obat potensial di Indonesia. Secara empiris Piper crocatum diyakini
dapat menyembuhkan penyakit infeksi dan noninfeksi (Rachmawaty dkk, 2018).
Keindahan daun sirih merah biasanya digunakan sebagai tanaman hias di
pekarangan rumah oleh masyarakat. Tidak hanya keindahan daunnya yang dapat
dimanfaatkan, kandungan senyawa alami dalam daunnya dapat berkhasiat untuk
berbagai pengobatan. Mulai dari menyembuhkan berbagai jenis penyakit berat
maupun rigan, hingga mengatasi berbagai pemasalahan kecantikan dan
kewanitaan.

Tanaman ini termasuk di dalam famili Piperaceae dengan penampakan
daun yang berwarna merah keperakkan dan mengkilap saat kena cahaya. Pada
tahun 1990-an sirih merah difungsikan sebagai tanaman hias karena
penampilannya yang menarik. Saat ini sirih merah ramai dibicarakan dan
dimanfaatkan sebagai tanaman obat. Dari beberapa pengalaman, diketahui sirih

merah memiliki khasiat obat untuk beberapa penyakit (Sudewo, 2007).



Pengawetan didasarkan pada menghambat atau menghentikan aktivitas
beberapa bakteri pembusuk. Pengawetan dilakukan untuk memperpanjang massa
simpan suatu produk. Langkah tercepat melakukan pengawetan adalah dengan
menambahkan suatu bahan kimia buatan. Saat ini banyak beredar bahan pengawet
buatan yang berbahaya bagi manusia. Mengingat hal tersebut perlu adanya suatu
metode sederhana yang dapat dilakukan oleh masyarakat luas yakni dengan
penggunaan bahan pengawet alami.

Daun sirih merah (Piper crocatum Ruiz & Pav) dapat digunakan sebagai
bahan pengawet alami karena memiliki daya antibakteri terhadap beberapa bakteri
patogen. Senyawa-senyawa yang terdapat dalam sirih merah adalah flavanoid,
polifenol, saponin, alkaloid, tanin dan minyak atsiri yang sering diteliti dan
mengandung efek anti bakteri. Senyawa tersebut diduga banyak berada di bagian
daun yang berwarna merah (Sudewo, 2007).

Salah satu produk pangan yang memerlukan proses pengawetan adalah
komoditas ikan karena cepat mengalami kerusakan akibat bakteri yang dapat
tumbuh pada produk. Ratusan bahkan ribuan jenis ikan terdapat di perairan
Indonesia dari ujung timur sampai ke ujung barat. Melimpahnya jenis-jenis ikan
tersebut menjadikan setiap daerah memiliki kekhasan masing-masing. Berbagai
olahan dari bahan ikan juga memberikan ragam pilihan untuk masyarakat.
Beberapa jenis ikan yang menjadi favorit masyarakat diantaranya ada ikan teri,
ikan tongkol, ikan tuna, ikan kakap, ikan tenggiri, ikan bandeng, dan lain

sebagainya.



Proses pengolahan ikan perlu dilakukan untuk menghindari pembusukan
agar ikan tetap dalam keadaan baik. Upaya pengawetan ikan secara alami yang
dilakukan selama ini menggunakan bahan seperti, garam, kunyit, dan rempah-
rempah lainnya. Macam-macam teknik pengawetan sederhana yang familiar di
masyarakat diantaranya proses pemindangan, pengasapan, penggaraman dan
pengeringan, serta pendinginan atau pembekuan.

Pembusukan atau kerusakan makanan dimulai segera setelah pemanenan,
penangkapan, pemotongan, atau pengolahan. Penyebab utama dari pembusukan
adalah akibat aktivitas mikroorganisme, reaksi-reaksi enzimatis dan reaksi-reaksi
kimia. (Effendi, 2009).

Escherichia coli, Salmonella sp. dan Vibrio cholerae merupakan bakteri
patogen yang ditetapkan sebagai syarat keamanan pangan ikan segar dalam
Standar Nasional Indonesia (BSN, 2006).

Daun sirih merah memiliki komponen-komponen yang telah diketahui
sebagai senyawa antibakteri, maka daun sirih merah memiliki kemampuan
sebagai pengawet alami untuk fillet ikan bandeng. Perlu dilakukan upaya untuk
mengawetkan komoditas ikan dengan metode sederhana dan dapat dilakukan
menggunakan bahan-bahan alami yang tersedia disekitar kita salah satunya ialah
daun sirih merah (Piper crocatum). Penggunaan filtrat daun sirih merah pada
pengawetan fillet ikan bandeng dengan berbagai konsentrasi dan waktu
perendaman adalah metode pengawetan yang dapat dilakukan. Oleh karena itu,
penelitian ini dilakukan untuk melihat pengaruh serta laju pertumbuhan

mikroorganisme pada fillet ikan bandeng.



1.2 Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang diatas, dapat diidentifikasikan masalah
penelitian adalah sebagai berikut :
1. Bagaimana korelasi waktu perendaman fillet ikan bandeng oleh filtrat
daun sirih merah terhadap pertumbuhan mikroorganisme?
2. Bagaimana korelasi konsentrasi filtrat daun sirih merah terhadap laju
pertumbuhan mikroba selama penyimpanan?
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari tugas akhir ini adalah melakukan penelitian mengenai
korelasi filtrat daun sirih merah sebagai pengawet terhadap laju pertumbuhan
mikroorganisme dan Kkarakteristik fillet ikan bandeng. Tujuan dari tugas akhir
adalah untuk mengetahui korelasi filtrat daun sirin merah sebagai bahan pengawet
fillet ikan bandeng.
14  Manfaat Penelitian
Manfaat dari hasil tugas akhir ini diharapkan dapat bermanfaat untuk
menambah alternatif pengawet alami dalam memperpanjang umur simpan fillet
ikan segar, meningkatkan nilai guna daun sirih merah selain sebagai bahan
pengobatan, dan memberi wawasan bagi peneliti.
1.5  Kerangka Pemikiran
Produk perikanan merupakan komoditas yang cepat rusak apabila tidak
segera ditangani dengan baik. Agar olahan hasil perikanan bermutu baik,
persyaratan mutu bahan baku merupakan syarat utama yang harus dipenuhi.

Menurut Standar Nasional Inonesia (SNI) 01-2346-2006, ikan yang masih segar



mempunyai ciri-ciri antara lain mata cerah, bola mata menonjol dan kornea jernih.
Insang berwarna merah cemerlang dan tanpa lendir. Tekstur dagingnya padat,
elastis, dan sayatan daging sangat cemerlang. Permukaan badannya mengkilat
dengan lapisan lendir jernih dan berbau sangat segar sesuai jenisnya (BSN, 2006).
Hewan dari lingkungan laut dapat mengandung bakteri halofilik Vibrio,
Pseudemonas, Alteromonas, Flavobacterium, Enterococcus, Micrococcus,
koliform, dan patogen seperti V. Parahaemolyticus, V. Vulnificus, dan C.
Botulinum type E. lkan air tawar secara umum mengandung Pseudomonas,
Flavobacterium, Enterococcus, Micrococcus, Basillus, dan koliform. lkan yang
dipanen di air yang tercemar kotoran hewan dan manusia dapat mengandung
Salmonella, Shigella, C. Perfringens, Vibrio Cholerae, virus hepatitis A, dan virus
Norwalk. Ikan tersebut juga mengandung bakteri patogen oportunistik, seperti
Aeremonas hydropila dan Plesiomonas shigelloides (Sopandi, 2013).

Hasil penelitian Pratiwi & Suswati (2012) ekstrak daun sirih merah
memiliki efek atau pengaruh terhadap bakteri Streptococcus pneumonia,
konsentrasi minimal ekstrak daun sirih merah yang dapat menghambat
pertumbuhan Streptococcus pneumoniae adalah pada konsentrasi 6,25%, dan
konsentrasi minimal ekstrak daun sirih merah yang dapat membunuh
pertumbuhan Streptococcus pneumoniae adalah pada konsentrasi 12,5%.
Penelitian lain menyebutkan ekstrak daun sirin merah memiliki efek antimikroba
terhadap Shigella dysenteriae (Choiroh, 2013).

Menurut Candrasari dkk (2012) pada penelitiannya diperoleh kesimpulan

bahwa ekstrak etanol daun sirih merah (Piper crocatum Ruiz & Pav.) memiliki



daya hambat terhadap pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus ATCC 6538
pada konsentrasi 10%, 20%, 40%, 80% dan 100%, sedangkan terhadap
pertumbuhan bakteri Eschericia coli ATCC 11229 ekstrak etanol daun sirih merah
(Piper crocatum Ruiz & Pav.) memiliki daya hambat pada konsentrasi 40%, 80%,
dan 100% walaupun secara statistik tidak bermakna. Dan terhadap pertumbuhan
Candida albicans ATCC 10231 memiliki daya hambat pada konsentrasi 10%,
20%, 40%, 80%, dan 100%.

Hasil penelitian lainnya menunjukkan bahwa ekstrak daun sirih merah
mampu menghambat pertumbuhan dan membunuh Staphylococcus aureus (gram
positif) pada konsentrasi 25% serta mampu menghambat pertumbuhan dan
membunuh Escherichia coli (gram negatif) pada konsentrasi 6,25% (Rachmawaty
dkk, 2009). Dosis ekstrak daun sirin merah (Piper crocatum) yang efektif
terhadap Kadar Bunuh Minimal (KBM) bakteri Salmonella typhi adalah pada
konsentrasi 12,5% (Achwandi dkk, 2014).

Menurut penelitian Syahrinastiti dkk (2015) ekstrak daun sirih merah
(Piper crocatum) memiliki efek daya hambat yang lebih baik terhadap
pertumbuhan Escherichia coli dibandingkan ekstrak daun sirih hijau (Piper betle
L.).

Aplikasi konsentrasi ekstrak asam jawa dan lama waktu perendaman
hanya memberikan pengaruh yang nyata terhadap nilai pH, dan nilai kecerahan
pada fillet ikan bandeng jam ke 12. Hasil analisa TPC menunjukkan berbagai
waktu perendaman tidak memberikan pengaruh, tetapi konsentrasi ekstrak asam

Jawa pada jam ke 6 memberikan pengaruh dalam menekan laju pertumbuhan



bakteri berkisar 3,5 x 10% — 2,8 x 10* cfu/ml yang ada di dalam fillet daging ikan
bandeng hingga jam ke 12 berkisar 2,1 x 10* — 2,1 x 10° cfu/ml. Ekstrak asam
Jawa dengan konsentrasi 75% sudah mampu menghambat pertumbuhan
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella tuphi, dan Vibrio Cholerae
(Novi, 2015).

Penelitian yang dilakukan oleh Syifa (2013) menunjukkan bahwa ekstrak
bawang putih dengan konsentrasi 20% efektif menghambat pertumbuhan bakteri
yang diisolasi dari daging ikan bandeng dalam waktu 24 jam.

Kualitas pengawetan ikan bandeng terbaik adalah pada perlakuan daun
salam 40% + garam 8% dengan perendaman 90 menit pada jam ke 6 dengan
jumlah bakteri sebanyak 1,90 x 10 cfu/g. Kondisi fisik ikan pada perlakuan
tersebut lebih baik dilihat dari lapisan lendir jernih, cerah dan masih berbau netral,
tekstur daging agak lunak, jika ditekan bekas cepat hilang (Retno, 2016).

1.6 Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran diatas dapat diambil hipotesis sebagai

berikut :
1. Diduga adanya korelasi waktu perendaman fillet ikan bandeng oleh filtrat
daun sirih merah terhadap pertumbuhan mikroorganisme.
2. Diduga adanya korelasi konsentrasi filtrat daun sirih merah terhadap laju
pertumbuhan mikroba pada fillet ikan bandeng selama masa penyimpanan

pada suhu ruang.



1.7  Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian dilakukan pada bulan Agustus sampai September 2018 di
Laboratorium Teknologi Pangan, Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik,

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