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(Alpinia purpurata) PADA EDIBLE COATING TERHADAP TINGKAT
KERUSAKAN MIKROBIOLOGIS DAN OKSIDATIF FILLET IKAN
PATIN SELAMA PENYIMPANAN SUHU BEKU

Fitri Amalia Azzahra
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RIN KASAN

Ikan patin (Pan ah satu jenis ikan air tawar

ius djambal) merupakan
3 )duktivitas cukup  tinggi.

Kementerian Kelal and d _"-\_'.-_\'}‘ anan//{mencatat’ bawa Indonesia masih
mengimpor dagini ir sehingga ikan patin
maS|h berpeluang dikem nkan d p filletiagar dapat memenuhi
halnya ikan uft ni kerusakan dan
penurunan mug jara : fipertahanka fillet ikan patin
disimpan dalam beku. Unituk ksimalkai:daya awet fillet ikan, edible
coating merupak h ikypengawetan progduk perikanan. Minyak atsiri
rimpang lengkuas mer@(Alp la purpl rata)@u I memiliki senyawa
antimikroba danenyawa antic digun an sebagai pengawet
alami s - ’

Tujuan dari penel a alah ' ingetahui pengaruh penambahan
minyak atsiri Iengkuas_ Berta Kon @si’ penambahan minyak  atsiri

mikrobiologis dan oksidatif fillet ikan patln selama penyimpanan suhu beku.
Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor, yaitu variasi konsentrasi minyak atsiri
lengkuas merah 0%; 0,1% dan 1% dengan perulangan sampel sebanyak dua kali.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi minyak atsiri lengkuas
merah 1% lebih dapat menghambat pertumbuhan mikroba pada fillet ikan patin
sampai dengan bulan ke-4 dan memiliki nilai TVB yang lebih rendah dari dua
konsentrasi lainnya. Penurunan nilai pH dan TBA dari bulan ke-0 sampai dengan
bulan ke-4 pada konsentrasi minyak atsiri lengkuas merah 1% juga lebih rendah.
Konsentrasi minyak atsiri lengkuas merah 1% juga lebih dapat mempertahankan
intensitas warna untuk nilai a* (redness) dan b* (yellowness). Sedangkan
konsentrasi minyak atsiri lengkuas merah 0,1% lebih dapat mempertahankan nilai
L* (lightness) atau tingkat kecerahan pada fillet ikan patin.

Kata kunci : Alpinia purpurata, edible coating, fillet ikan patin, lengkuas merah,
minyak atsiri, pengawetan.



THE EFFECT OF RED GALANGAL (Alpinia purpurata) ESSENTIAL OIL
ADDITION ON EDIBLE COATING TOWARDS MICROBIOLOGICAL
DAMAGE OXIDATIVE LEVELS OF PATIN FISHFILLET DURING
FROZEN TEMPERATURE STORAGE

Fitri Amalia Azzahra
H 0909031

SUMMARY

pE f fresh water which cultivated

stly Of Maritime Affairs and
it (fillet) patin fish about 900
ed M, form fillet product in
fillet product. But same

Patin fish (Pangas

quality. To the a"ty, patin fi s stored in frozen
order&maxm 7 ,
one of preservati

identified as ha i

angal essential oil is
‘that can be used as

addition and the
edible coating on the mi
fillet during frozen tery
research was CompletelyyRa
variation of 0%, 0,1% and
sample repetitions.

The result of the research showed that red galangal essential oil of
concentration 1% was more able to inhibit the microbial growth on patin fish fillet
until fourth month and had TVB value lower than two other concentrations. pH
and TBA value decrease from the month-0 to -4 at 1% concentration of red
galangal essential oil was also lower. The 1% concentration of red galangal
essential oil could also keep better the intensity of color for a*(redness) and b*
(yellowness) value. Meanwhile the 0,1% concentration of red galangal essential
oil could keep better the L* (lightness) value or the brightness level on patin fish
fillet.

“dan ge levels of patin fish
' ental design used in this

ssen lal oil concentratlon with two

Keywords: Alpinia purpurata, patin fish fillet, edible coating, essential oil, red
galangal, preservation.



