CERTIFICATE OF PLAGIARISM CHECK

To Whom It May Concern:

This 1s to certity that the following document has been checked by our premium
plagiarism checker software. The result detail is as follows:

MANUSCRIPT TITLE

MUTU ORGANOLEPTIK DAN
MIKROBIOLOGIS IKAN KEMBUNG SEGAR
DENGAN PENGGUNAAN LARUTAN
LENGKUAS MERAH

Author(s)

Herlila Tamuu

Rita Marsuci Harmain
Faiza A. Dali

Document’s Plagiarism
percentage

5%

Minimum Plagiarism percentage | 20%

Remark(s)

Gorontalo, 09 April 2018

Novriyanto Napu, PhD
Director

TRANSBAHASA

5K Menteri Hukum dan HAM Rl Nomor. AHU-0009641.AH.01.07.2017
JL. Ir.H. Joesoef Dalie (Ex JI. Pangeran Hidayat) No. 78 Kota Gorontalo
Email. transbahasa.go@gmail.com / Phone. +62 853 9862 5876

www.transbahasa.co.id




Volume Il Nomor 4 Desember 2014 ISSN 2303—2200

NIKe

Jurnal llmiah Perikanan dan Kelautan

. E— gt
iy

FAKULTAS PERIKANAN DAN ILMU KELAUTAN
UNIVERSITAS NEGERI GORONTALO




NIKe. JURNAL ILMIAH PERIKANZ—N DAN KELAUTAN

NIKé - Jurnal llmiah Perikanan dan Kelautan diasuh dan diterbitkan oleh FakultasPerikanandanlimuKelautan -
Universitas Negeri Gorontalo dengan jadwal penerbitan 4 (empat) kali dalam satu tahun. Jurnal ini bertujuan
menyebarluaskan hasil-hasil penelitian ilmu dan teknologi perikanan dan kelautan dalam bidang teknologi
pengolahan hasil perikanan, manajemen sumberdaya perairan, perikanan budidaya, dan pemanfaatan
sumberdaya perikanan. Naskah yang dimuat dalam jurnal ini terutama berasal dari penelitian yang dilakukan oleh,
tetapi tidak terbatas pada, mahasiswa dan staf pengajar / akademisi dari FakultasPerikanandanlimuKelautan-
Universitas Negeri Gorontalo, tetapijugameluaskepadapara peneliti dari berbagai universitas, instansi, lembaga
penelitian, dan pemerhati masalah perikanan dan kelautan. Nama NIKé diambil dari nama ikan khas Gorontalo
vaitu duwo atau disebut juga nike (Awous, sp.) yang ikut mewarnai kehidupan sosial-ekonomi-budaya masyarakat

pesisir Kota Gorontalo.

Pelindung : RektorUniversitas Negeri Gorontalo

Penanggungjawab . Dekan Fakultas PerikanandanlimuKelautan— Universitas Negeri Gorontalo
Dewan Penyunting .

Ketua : Aziz Salam, ST., M.Agr., Ph.D

Anggota Dr. Hafidz QOlii, S.Pi, M.Si

Dr. Ir. Hasim, M.Si

Dr. Rieny Soelistijowati, S.Pi. M.Si
Dr. Alfi S. Baruadi, S.Pi, M.Si

Dr. Syamsuddin, S.Pi, M.SI

Dr. Ade Muharam, S.Pi, M.Si, Ph.D
Ir. Yuniarti Koniyo, MP

Ir. H. Rully Tuiyo, MP

Mitra Bestari pada edisi ini adalah Prof. Dr. Ir. Musbir, M.Si (Fakultas Perikanan UNHAS)
Penyunting Pelaksana . Z.C. Fachrussyah, S.St.Pi., M.Si.

Sekretaris . Dewi Nuryanti Fazrin, S.Pi

Bendahara . Sri Rahayu Kalaka, A.Md.

Alamat Redaksi . FakultasPerikanandanlimuKelautan — Universitas Negeri Gorontalo
JI. Jenderal Sudirman No. 6 i

Kota Gorontalo, 96128
Provinsi Gorontalo

e-mail jurnal_nike@ung.ac.id

Penerbit:
FAKULTAS PERIKANAN DAN ILMU KELAUTAN
UNIVERSITAS NEGERI GORONTALO



KATA PENGANTAR

Alhamdulillah.  Niké - Jumal limiah Perikanan dan Kelautan Volume Il No. 4 mampu
menunjukkan eksistensi jurnal iimiah ini sebagai wadah publikasi iimiah dari civitas akademika
Fakultas Perikanan dan llmu Kelautan UNG. Dewan Penyunting merasa bersyukur atas penerbitan
ini. Semoga dengan dukungan seluruh civitas akademika dapat dilanjutkan secara kontinu.

Jurnal Niké adalah wadah publikasi hasil-hasil peneliian civitas akadamika Jurusan Teknologi
Perikanan Universitas Negeri Gorontalo yang dimaksudkan untuk pengembangan ilmu dan teknologi
perikanan dan kelautan. Jumal ini dapat dijadikan barometer atmosfer akademik di Jurusan
Teknologi Perikanan. Indikatornya tentu bukan hanya kuantitas artikel ilmiah yang dimuat dan
frekuensi penerbitannya, namun secara substansi terletak pada kualitas penelitian yang dicerminkan
oleh hasil-hasil penelitian yang valid, reliable dan aplikatif. Hanya dengan hasil penelitan yang
berkualitas Jurnal Niké dapat berkontribusi aktif terhadap pengembangan ilmu pengetahuan dan
teknologi serta pembangunan di bidang perikanan dan kelautan di Indonesia.

Para Pembaca diharapkan dapat memperoleh manfaat sebesar-besarnya dari publikasi ilmiah
Ini dengan menjadikannya referensi dalam penelitian maupun sebagai wadah publikasi hasil
penelitian. Dengan demikian, para Pembaca yang budiman telah pula mengambil bagian dalam
pengembangan ilmu pengetahuan dan teknologi. Dewan Penyunting mengucapkan terima kasih
kepada semua pihak yang telah memungkinkan penerbitan Jurnal Nike menjadi sebuah kenyataan.
Jalan panjang pengembangan jumal ini masih terbentang di hadapan kita, namun dengan
menyatukan semangat dan kerja keras kita semua, Insya Allah Jurbal Niké akan berkembang sesuai
dengan harapan kita semua.

Dewan Penyunting




NIKe. JURNAL ILMIAH PERIKANAN DAN KELAUTAN

Volume II Nomor 4 Desember 2014

DAFTAR ISI

Analisis Parameter Dinamika Populasi lkan Cakalang yang Didaratkan di
Pangkalan Pendaratan lkan Kelurahan Tenda Kota Gorontalo.
Opin Tilohe, Sitti Nursinar, Aziz Salam .cccoeeveeveeeeeee e JrO——

Kandungan Merkuri di Wilayah Penangkapan lkan Nike (Awaous
Melanocephalus) di Kota Gorontalo.
Suci Febri Dwi Astuti Doe, Femy M. Sahami, Citra Panigoro .........cooeevvunn....

Tingkat Kesejahteraan Nelayan Buruh Pukat Cincin di Kelurahan Tenda Kota
Gorontalo.

Fadli R. Otoluwa, Aziz Salam, Alfi Sahri Baruadi .oeeeeeeeeeeeeee oo

Keanekaragaman dan Asosiasi Gastropoda dengan Ekosistem Lamun di Perairan
Teluk Tomini Sekitar Desa Tabulo Selatan Kecamatan Mananggu Provinsi
Gorontalo.

Novi Efrianti Sianu, Femy M. Sahami, FAizal Kasim .oeeeeeeee oo eeeeeeeeeeees e
h

'ﬁtu Organoleptik dan Mikrobiologis Ikan Kembung Segar dengan Penggunaan
 Llarutan Lengkuas Merah.
Herlila Tamuu, Rita Marsuci Harmain, Faiza A. Dali ........c.cccooonrmrmrenrmmmsrnrnsiasne,

Bentuk Pertumbuhan Dan Kondisi Terumbu Karang Di Perairan Teluk Tomini
Kelurahan Leato SelatanKota Gorontalo.
Sandrianto Djunaidi, Femy M. Sahami, Sri Nuryatin Hamzah ...........cocoovevvonn....

Karakteristik Kerupuk Berbahan Dasar Sagu dengan Subtitusi dan Fortifikasi
Rumput Laut.
Sri Tatin Pakaya, Nikmawatisusanti Yusuf, LUKMan Mile .......coecvveemrisinrevennsnn,

140-145

146-151

152-155

156-163

164-168

169-173

174-179




Nike:Jurnal llmiah Perikanan dan Kelautan.\olume [, Nomor 4, Desember 2014

Mutu Organoleptik dan Mikrobiologis lkan Kembung Segar
dengan Penggunaan Larutan Lengkuas Merah

Herlila Tamuu, Rita Marsuci Harmain dan Faiza A. Dali

Jurusan Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Perikanan dan limu Kelautan, UNG

Abstrak

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan larutan lengkuas merah (Alpinia
Purpurata K. Schum) terhadap mutu organoleptik (hedonik dan mutu hedonik) serta mikrobiologis ikan kembung
segar. Manfaat dari penelitian ini yaitu dapat memberikan informasi mengenai pemanfaatan larutan lengkuas
sebagail bahan pengawet alami ikan kembung segar kepada masyarakat. Penelitian ini dilaksanakan selama 3
bulan sejak bulan Oktober - Desember 2013, bertempat di Laboratorium Pembinaan dan Pengujian Mutu Hasil
Perikanan (LPPMHP) Provinsi Gorontalo. Analisis data yang digunakan untuk uji organoleptik adalah analisis
statistik non parametrik, metode Kruskal-Wallis sedangkan teknik analisis data yang digunakan untuk data hasil
uji mikroba adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor tunggal dengan dua kali ulangan.
Perlakuan konsentrasi lengkuas yang berbeda berpengaruh nyata terhadap nilai hedonik mata dan tekstur ikan
kembung, namun tidak berpengaruh nyata nilai hedonik insang, lendir, bau dan daging. Perlakuan konsentrasi
lengkuas merah berpengaruh nyata pada nilai mutu hedonik mata, lendir, daging, bau dan tekstur ikan kembung
namun tidak berpengaruh nyata pada nilai mutu hedonik insang. Nilai organoleptik hedonik pada perlakuan 15%
memenuhi standar yang ditetapkan oleh SNI 2729-2006 untuk semua parameter yakni nilai 7.Perlakuan
konsentrasi lengkuas merah yang berbeda berpengaruh nyata pada jumlah Tofal Plate Count (TPC) ikan

kembung segar. Semakin tinggi konsentrasi lengkuas merah yang digunakan dalam penelitian semakin
menurunkan jumiah mikroba.

Kata kunci: lkan kembung, larutan lengkuas merah, hedonik, mutu hedonik, mikrobiologis

.  PENDAHULUAN karena dengan kondisi yang demikian banyak ikan

yang tidak dimanfaatkan (lrawan, 1997).

Kesegaran ikan merupakan faktor yang sangat
penting dan erat hubungannya dengan mutu ikan.
lkan dalam keadaan masih segar memiliki mutu yang
baik sehingga nilai juainya tinggi, sebaliknya jika ikan
kurang segar memiliki mutu yang rendah sehingga
harganya rendah (Murniyati dan Sunaman 2000).
Kesegaran ikan tidak dapat ditingkatkan melainkan
dipertahankan sehingga tingkat kesegaran ikan dapat
dipertahankan maka diperlukan penanganan yang
tepat agar ikan bisa sampai ke tangan konsumen
atau pabrik pengolahan dalam keadaan segar.

Salah satu usaha untuk mempertahankan
kesegaran ikan adalah dengan cara menambahkan
zat aditif yang aman untuk dikonsumsi serta alami,
mengingat dewasa ini banyak sekali penjual ikan

lkkan kembung (Rastrelliger sp.) merupakan
salah satu jenis ikan pelagis yang memiliki nilai
ekonomis dan potensial di Indonesia. Produksi ikan
kembung mengalami kenaikan rata-rata volume
sebesar 3,63 % dari tahun 2002 sampai 2007 (DKP,
2007). Di Provinsi Gorontalo, potensi ikan
kembungnya pada tahun 2012 mencapai 699.50 ton
(DKP Gorontalo, 2012).

lkan merupakan salah satu bahan pangan hasil
perikanan yang dibutuhkan oleh manusia karena
pada daging ikan terdapat senyawa-senyawa yang
sangat dibutuhkan oleh tubuh yang terdiri dart
protein, lemak, karbohidrat, vitamin dan garam-garam
mineral. Protein merupakan unsur terbesar setelah
air.

Kandungan protein pada ikan cukup tinggi yaitu
24%. lkan juga mengandung air cukup tinggi yaitu
76%, merupakan media yang cocok untuk kehidupan
bakten pembusuk atau mikroorganisme lain,
sehingga ikan sangat cepat mengalami proses
pembusukan. Selain itu suhu dan kelembaban udara
serfa lingkungan yang kotor dapat mempercepat
proses pembusukan. Hal ini sangat merugikan

yang menggunakan zat aditif yang berbahaya seperti
formalin untuk menjaga kesegaran ikan. Zat aditif
yang aman untuk dikonsumsi dan alami yang dapat
dijadikan pengawet agar ikan tetap segar yaitu
dengan menggunakan tanaman rempah. Hasil
penelitian Mawaddah (2008), melaporkan bahwa
potensi tanaman rempah sebagai pengawet alami
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