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ABSTRACT 
Mackerel has a high protein content, because the amount of protein and vitamin content makes the durability 

of freshness of mackerel not last long. Therefore, preservation is often done on mackerel so that it can be stored 

longer. Based on the results obtained, the average durability of Mackerel in the 10% treatment lasted 16.6 hours, 

the average in the 15% treatment lasted 22 hours, the average in the 20% treatment lasted 27 hours, the average 

in the 25% treatment lasted 31.8 hours, and the average in the 30% treatment lasted 35 hours. While soaking 

Galangal, the average durability of Mackerel in the 10% treatment lasted 14.4 hours, the average in the 15% 

treatment lasted 19 hours, the average in the 20% treatment lasted 21.8 hours, the average in the 25% treatment 

lasted 26.4 hours, and the average in the 30% treatment lasted 32.4 hours. The most effective turmeric when 

viewed from the physical properties of mackerel at a concentration of 30% with an average shelf life of 35 hours. 

While Galangal is the most effective when viewed from the physical properties of mackerel at a concentration of 

30% with an average shelf life of 32.4 hours. 
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ABSTRAK 

Ikan kembung memiliki kandungan protein yang tinggi, karena banyaknya protein dan kandungan vitamin 

membuat daya tahan kesegaran ikan kembung tidak bertahan lama. Oleh karena itu sering dilakukan pengawetan 

pada ikan kembung agar bisa disimpan lebih lama. Berdasarkan hasil penelitian didapat bahwa perendaman Kunyit 

rata-rata daya awet Ikan Kembung pada pada perlakuan 10% berlangsung selama 16,6 jam, rata- rata pada 

perlakuan 15% berlangsung 22 jam, rata- rata pada perlakuan 20% berlangsung 27 jam, rata- rata pada perlakuan 

25% bertahan 31,8 jam, dan rata- rata pada 30% bertahan 35 jam. Sedangkan perendaman Lengkuas rata-rata daya 

awet Ikan Kembung pada pada perlakuan 10% bertahan 14,4 jam, rata-rata pada perlakuan 15% bertahan 19 jam, 

rata-rata pada perlakuan 20% bertahan 21,8 jam, rata-rata pada perlakuan 25% bertahan 26,4 jam, dan rata-rata 

pada perlakuan 30% bertahan 32,4 jam. Kunyit yang paling efektif jika dilihat dari sifat fisik ikan kembung pada 

konsentrasi 30% dengan rata-rata daya simpan sebesar 35 jam. Sedangkan Lengkuas yang paling efektif jika dilihat 

dari sifat fisik ikan kembung pada konsentrasi 30% dengan rata-rata daya simpan sebesar 32,4 jam.  

 

Kata kunci : Ikan Kembung,  Kunyit, Lengkuas, Pengawetan 

 

Pendahuluan 

Ikan dikenal sebagai bahan pangan yang 

sangat mudah rusak, lebih-lebih pada iklim 

tropis seperti di Indonesia. Kerusakan ikan 

terutama disebabkan oleh aktivitas 

mikroorganisme pembusuk yang secara 

alamiah merusak ikan segera setelah ikan 

mati. Selain itu, reaksi enzimatis serta 

kimiawi juga turut berperan pada proses 

kemunduran mutu ikan. Biasanya, 

kemunduran mutu ikan ditandai dengan 

hilangnya bau ikan segar yang berubah 

menjadi bau busuk, kerusakan fisik seperti 

perubahan pada tekstur, insang, permukaan 

kulit dan mata, maupun 

perubahan/penurunan kandungan nutrisinya 

(Putro, at al., 2008). 

Ikan kembung merupakan salah satu 

jenis ikan air laut yang diminati oleh 

masyarakat Indonesia sebagai ikan konsumsi 

karena selain memiliki rasa yang enak ikan 

kembung juga tergolong ikan yang sangat 

ekonomis sehingga dapat dijangkau oleh 

masyarakat dari berbagai kalangan. Ikan 

kembung memiliki kandungan protein yang 

tinggi. Selain itu, ikan ini juga memiliki 

kandungan berbagai vitamin, seperti vitamin 

B1, B2, B3, B6, B12, dan D yang baik untuk 
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menjaga kesehatan selalu dalam kondisi 

optimal. Namun, karena banyaknya protein 

dan kandungan vitamin membuat daya tahan 

kesegaran ikan kembung tidak bertahan lama. 

Oleh karena itu sering dilakukan pengawetan 

pada ikan kembung agar bisa disimpan lebih 

lama (Triastuti, 2019). 

Pengawetan makanan adalah upaya atau 

cara yang digunakan agar makanan memiliki 

daya simpan lebih lama dan mempertahankan 

nilai gizi, sifat fisik, dan kimia yang 

terkandung dalam makanan. Upaya yang 

dimaksud adalah menghambat pembusukan 

dan menjamin mutu awal pangan tetap 

terjaga selama mungkin (Ayu, 2021). 

Kunyit atau seringkali disebut kunir 

merupakan tanaman rempah-rempah yang 

berasal dari wilayah Asia Tenggara. 

Komponen utama yang terpenting dalam 

rimpang Kunyit adalah kurkuminod dan 

minyak atsiri. Kandungan kurkuminoid 

terdiri atas senyawa kurkumin dan 

turunananya, yang mempunyai aktivitas 

biologis berspektrum luas, diantarany anti 

bakteri, antioksidan dan anti hepatoroksik 

(Ayu, 2021). 

Senyawa aktif antibakteri yang 

terkandung dalam lengkuas adalah fenol 

yang terdapat dalam minyak atsiri. Dalam 

dunia kedokteran, senyawa fenol telah lama 

dikenal sebagai antiseptik dan dipercaya 

memiliki daya antibakteri. Rimpang lengkuas 

mengandung minyak atsiri berwarna kuning 

kehijauan, kurang lebih 1% (Florensia et al., 

2012). 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan 

oleh Florensia, (2012) Tingginya jumlah 

bakteri pada kelompok ekstrak lengkuas 0% 

disebabkan karena tidak ada penghambatan 

pertumbuhan bakteri. Dan rendahnya jumlah 

bakteri pada kelompok ekstrak lengkuas 10% 

dan 20% disebabkan oleh kemampuan 

ekstrak lengkuas untuk mencegah 

pertumbuhan bakteri, karena kandungan 

senyawa antibakteri berupa fenol. 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan 

oleh Santoso, (2022) Perlakuan terbaik pada 

perendaman ekstrak Kunyit 20%. Secara 

organoleptik memiliki bau kunyit sedikit, 

serta berwarna kuning. 

Berdasarkan uraian di atas penulis 

tertarik ingin mengetahui perbandingan 

antara Kunyit dan Lengkuas pada 

pengawetan Ikan Kembung Segar. Manakah 

diantara dua bahan tersebut yang paling 

efektif dalam pengawetan dengan konsentrasi 

10%, 15%, 20%, 25%, dan 30%, serta lama 

daya awet ikan setelah diberi perlakuan. 

 

 

Metode 

Pe ine ilitian ini beirsifat e ikspeirimein seimui 

(quiasi-eixpe irime in), yaitui e ikspe irimein yang 

meine impatkan uinit eikspe irimein kei dalam 

ke ilompok eikspeirimein dan kontrol yang 

dilakuikan deingan tidak acak (non random 

assignmeint). Beintuik quiasi eixpe irimeint yang 

diguinakan dalam peine ilitian ini, yaitui Onei 

Grou ip Preite ist-Posteist De isign. 

Lokasi penelitian ini dilakukan pada tiga 

tempat yaitu Laboratorium Jurusan 

Teknologi Pertanian Politeknik Negeri 

Pontianak, Laboratorium Politeknik 

Kesehatan Kemenkes Pontianak dan Tempat 

tinggal Peneliti di Jalan 28 Oktober Siantan 

Hulu, Pontianak Utara. Waktu Penelitian 

dilakukan pada Juli 2023.  

Populasi kasus pada penelitian ini adalah 

ikan kembung yang dijual di Pasar 

Tradisional Flamboyan. Sampel didalam 

penelitian ini yaitu sampel ikan keimbuing 

de ingan kuinyit dan leingkuias yang dilaruitkan 

de ingan aquiadeist deingan 5  peirlakuian deingan 

konse intrasi yang diteintui kan seibanyak 10%, 

15%, 20%, 25%, dan 30%. Jumlah sampel 

yaitu 30 sampel untuk media kunyit dan 30 

sampel untuk media lengkuas. Teknik 

pengumpulan data primer didapat dari hasil 

pengamatan ikan pada saat dilakuikan 

penelitian. Instrumen yang digunakan pada 

penelitian ini adalah timbangan analitik, 

pisau, wadah, blender, ayakan, kunyit 500 gr 

dan lengkuas 500 gr. Data yang didapat 

dianalisis menggunakan univariat untuk 

menjelaskan karakteristik setiap variabel 

penelitian dan Kruskal-wallis untuk 

mengetahui perbedaan daya awet dari 

perendaman kunyit dan lengkuas. Serta uji T-

test untuk mengetahui perbedaan dua 

perlakuan secara statistik.  
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Hasil dan Pembahasan 

 

Tabel 1. Daya Awet Ikan Kembung Segar 

Sesudah diberi Larutan Kunyit 

        Suimbeir: Data Primeir 2023 

 

Beirdasarkan tabeil 1 bahwa rata-rata 

daya aweit Ikan Keimbuing paling lama 

teirjadi pada konseintrasi laruitan Kuinyit 

30%, yaitui 35 jam. Seimeintara daya aweit 

paling reindah pada peirlakuian konseintrasi 

laruitan Kuinyit 10%, yaitui deingan rata-rata 

seilama 16,6 jam. 

Pada tabel 1, teirlihat seimakin tinggi 

konseintrasi kuinyit yang diguinakan maka 

seimakin lama daya simpan teirhadap ikan 

dimana laruitan kuinyit deingan konseintrasi 

30% meimiliki daya simpan seilama 35 jam. 

Hal ini kareina kanduingan yang ada di 

dalam  Kuinyit, yaitui Kuirkuimin dan Minyak 

Atsiri, dan Kuirkuiminoid pada Rimpang 

Kuinyit.  

Dalam peineilitian Kuirnia (2019), 

minyak atsiri yang teirdapat pada rimpang 

kuinyit beirkisar antara 2,5-6%. Minyak 

atsiri pada kuinyit dapat meimbeiri eifeik anti 

mikroba. Meinuiruit Kamiliina 2005 dalam 

Santoso, 2022 meinyatakan bahwa kuinyit 

beirsifat antibakteiri. Sifat antibakteiri pada 

kuinyit beirasal dari kuirkuimin dan minyak 

atsiri yang teirkanduing didalamnya. Seinywa 

teirseibuit meiruipakan golongan bioaktif yang 

dapat meinghambat peirtuimbuihan bakteiri 

deingan cara meiruisak dan meineimbuis 

dinding seil lalui meingeindapkan proteiin 

seihingga meinjadi racuin dalam protoplasma 

seil bakteiri.  

Kanduingan seinyawa yang teirdapat 

pada kuinyit. Seijalan deingan peineilitian 

Panjaitan (2018), yang meinyatakn bahwa 

kuinyit meinganduing seinyawa bioaktif 

beiruipa minyak atsiri, kuirkuimin, 

deismeitoksikuimin dan 

bideistomeitoksikuimin yang beirpeiran 

seibagai antimikoba beirpoteinsi dijadikan 

bahan  peigaweit alami. Keimuidian tingginya 

konseintrasi pada laruitan kuinyit ini 

meinyeibabkan seimakin kuiat puila antibakteiri 

yang ada seihingga dapat meiningkatkan 

daya simpan leibih lama. Hal ini seijalan 

deingan Peileizar dan Chan 1986 dalam 

Roslizawaty eit al, 2013 yang meinyatakan 

seimakin tinggi konseintrasi suiatui seinyawa 

antibakteiri maka aktivitas antibakteirinya 

seimakin kuiat puila.  

Meinuiruit Kamilina 2005 dalam 

Santoso, 2022 meinyatakan bahwa kuinyit 

beirsifat antibakteiri. Sifat antibakteiri pada 

kuinyit beirasal dari kuirkuimin dan minyak 

atsiri yang teirkanduing didalamnya. Seinywa 

teirseibuit meiruipakan golongan bioaktif yang 

dapat meinghambat peirtuimbuihan bakteiri 

deingan cara meiruisak dan meineimbuis 

dinding seil lalui meingeindapkan proteiin 

seihingga meinjadi racuin dalam protoplasma 

seil bakteiri. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

No Konseintrasi Peinguilangan 
Daya Aweit 

(Jam) 

1 2 3 4 

1.  
10% 

I 15 

II 15 

III 17 

IV 18 

V 18 

Rata-Rata 16,6 

2.  

15% 

 

I 20 

II 20 

III 23 

IV 23 

V 24 

Rata-Rata 22 

3.  
20% 

I 25 

II 26 

III 26 

IV 28 

V 30  

Rata-Rata 27 

4.  
25% 

I 31 

II 31 

III 31 

IV 33 

V 33 

Rata-Rata 31,8 

5.  
30% 

I 34 

II 34 

III 35 

IV 35 

V 37 

Rata-Rata 35 
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Tabel 2. Daya Awet Ikan Kembung Segar 

Sesudah diberi Larutan Lengkuas 

     Suimbeir: Data Primeir 2023 

 

Beirdasarkan tabeil 2 bahwa rata-rata 

daya aweit Ikan Ke imbuing paling lama 

teirjadi pada konse intrasi laru itan Leingkuias 

30%, yaitui 32,4 jam. Se imeintara daya 

aweit paling reindah pada pe irlakuian 

konseintrasi laruitan Leingku ias 10%, yaitui 

deingan rata-rata seilama 14,4 jam. 
Pada tabel 2 meinuinjuikan bahwa seimakin 

tingginya konseintrasi pada laruitan leingkuias 

maka seimakin lama puila daya simpan ikan. 

Dimana pada konseintrasi paling tinggi, yaitui 

30% mampui meinghasilkan daya simpan 

hingga 32,4 jam. Leingkuias meiruipakan salah 

satui tanaman yang dikeitahuii dapat diguinakan 

seibagai antibakteiri dan antijamuir. Seinyawa 

antibakteiri yang teirkanduing dalam leingkuias 

adalah feinol yang teirdapat dalam minyak 

atsiri. 
Meinuiruit Floreinsia, 2012 leingkuias juiga 

meinganduing minyak atsiri namuin hanya 

seikitar  0,5-1%. Minyak atsiri dan fraksi 

meithanol pada rimpang leingkuias 

meinuinjuikkan aktivitas peinghambatan 

peirtuimbuihan mikroba pada speisieis bakteiri 

dan jamuir. Seilain kanduingan minyak atsiri, 

leingkuias juiga meimiliki kanduingan flavonoid 

dan tanin seibagai antimikroba ataui 

antibakteiri. Pada konseintrasi reindah feinol 

beikeirja deingan meiruisak meimbranei 

sitoplasma dan meinyeibabkan keibocoran seil. 

Seidangkan tanin ialah growth inhibitor 

seihingga banyak mikroorganismei yang dapat 

dihambat peirtuimbuihannya oleih tanin 

(Atmojo eit al, 2016). Keimuidian kanduingan 

flavonoid dikatakan mampui meinghambat 

meitabolismei eineirgi deingan cara 

meinghambat peingguinaan oksigein oleih 

bakteiri. Pada proseis biosinteisis makro 

moleikuil bakteiri meimeirluikan eineirgi, 

seihingga jika meitabolismei teirhambat maka 

moleikuil bakteiri teirseibuit tidak dapat 

beirkeimbang meinjadi moleikuil yang kompleiks 

(Cuishinei dan Lamb, 2005 dalam Saptowo eit 

al, 2022).  
Hal ini bila dihuibuingkan deingan 

peineilitian ini, yakni seimakin tinggi 

konseintrasi pada laruitan leingkuias maka 

seimakin kuiat puila seinyawa antimikroba yang 

ada didalamnya. Keimuidian kanduingan 

antimikroba ini seilanjuitnya meinghambat 

peirtuimbuihan bakteiri yang meinyeibabkan 

keibuisuikan pada ikan.  
Hal ini seijalan deingan Peileizar dan Chan 

1986 dalam Roslizawaty eit al (2013), yang 

meinyatakan seimakin tinggi konseintrasi suiatui 

seinyawa antibakteiri maka aktivitas 

antibakteirinya seimakin kuiat puila. Seirta pada  

peineilitian Kuirnia (2019), yang meinyataan 

bahwa Leingkuias mampui meinghambat 

peirtuimbuihan bakteiri patogein dan peiruisak 

pangan.  
Pada konseintrasi reindah feinol beikeirja 

deingan meiruisak meimbranei sitoplasma dan 

meinyeibabkan keibocoran seil. Seidangkan 

tanin ialah growth inhibitor seihingga banyak 

mikroorganismei yang dapat dihambat 

peirtuimbuihannya oleih tanin (Atmojo eit al, 

2016). Keimuidian kanduingan flavonoid 

dikatakan mampui meinghambat meitabolismei 

eineirgi deingan cara meinghambat peingguinaan 

oksigein oleih bakteiri. Yang mana meinuiruit 

Suiryawati eit al (2011), bahwa seimakin tinggi 

konseintrasi suiatui zat antimikroba maka zat 

aktifnya seimakin baguis dan seimakin lama 

peireindaman maka akan seimakin eifeiktif 

hambatan peirtuimbuihan suiatui 

mikroorganismei seirta peineilian Kuirnia 

(2019), yang  meinyatakan bahwa eikstrak 

leingkuias meimiliki daya hambat yang kuiat 

teirhadap bakteiri Staphylococcuis auireiuis. 
 

No Konseintrasi Peinguilangan 
Daya Awet 

(Jam) 

1 2 3 4 

1. 1 
10% 

I 13 

II 13 

III 14 

IV 16 

V 16 

Rata-Rata 14,4 

2. 2 
15% 

I 18 

II 18 

III 19 

IV 20 

V 20 

Rata-Rata 19 

3. 3 
20% 

I 21 

II 21 

III 21 

IV 23 

V 23 

Rata-Rata 21,8 

4. 4 
25% 

I 25 

II 26 

III 26 

IV 27 

V 28 

Rata-Rata 26,4 

5. 5 
30% 

I 30 

II 32 

III 33 

IV 33 

V 34 

Rata-Rata 32,4 
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Tabel 3. Uji Kruskal-Wallis Data 

Menggunakan Kunyit 

 Daya Awet Ikan Menggunakan 

Kunyit 

Kruiskal-Wallis H 23,184 

Df 4 

Asymp. Sig. 0,000 

Suimbeir: Data Primeir 2023 

 

Tabel 3. meinyajikan hasil uiji Kruiskal-

Wallis data peingaweitan ikan meingguinakan 

kuinyit dan dapat dikeitahuii bahwa nilai p < 

0,05, seihingga dapat dikatakan bahwa ada 

peirbeidaan yang signifikan pada daya aweit 

ikan deingan konseintrasi kuinyit 10%, 15%, 

20%, 25% dan 30%. 

Berdasarkan tabel 3 diketahui ada 

peirbeidaan yang signifikan pada daya aweit 

ikan deingan konseintrasi kuinyit 10%, 15%, 

20%, 25% dan 30%. 

Peingamatan deingan konseintrasi 30% 

meimiliki rata-rata daya simpan seiteilah 

peireindaman laruitan kuinyit, yaitui 35 jam, 

deingan ciri-ciri fisik ikan keimbuing bola mata 

masih ceirah namuin hampir ceikuing, insang 

beirwarna meirah, leindiri beirwarna jeirnih 

namuin seidikit meineibal, daging dan peiruit 

sayatan daging beirwarna seidikit keicokeilatan 

daging masih eilastis, warna pada peiruit 

keilihatan cokeilat muida, dinding peiruit rapuih, 

isi dalam peiruit keiluiar dan peiruit beirbaui khas 

ikan, baui dari ikan beirbaui khas ikan dan 

seidikit beirbaui Kuinyit, teiktuir ikan geimbuing 

sangat luinak dan keitikan diteikan deingan jari 

masih keimbali keibeintuik seimuila.  

Beirdasarkan hasil peineilitian, seimakin 

banyak konseintrasi Kuinyit yang dibeirikan 

pada ikan maka daya aweit ikan seimakin 

lama, namuin beirdasaarkan uiji organoleiptic 

ikan yang dibeiri banyak kuinyit akan 

meimpeingaruihi cita rasa dan warna. Rasa ikan 

akan peikat seipeirti kuinyit, beiraroma kuinyit 

yang sangat kuiat, seirta akan beirwarna kuining 

teirang, hal ini dapat meimpeinaruihi cita rasa 

dari ikan keimbuing yang akan dikonsuimsi. 

Seijalan deingan peineilitian yang dilakuikan 

oleih Suiryawati eit al (2011), seimakin tinggi 

konseintrasi suiatui zat antimikroba maka zat 

aktifnya seimakin baguis dan seimakin lama 

peireindaman maka akan seimakin eifeiktif 

hambatan peirtuimbuihan suiatui 

mikroorganismei. 

 

 

 

Tabel 4. Uji Kruskal-Wallis Data 

Pengawetan Ikan Menggunakan Lengkuas 

 Suimbeir: data primeir 2023 

Tabel 4. meinyajikan hasil uiji Kruiskal-

Wallis data peingaweitan ikan meingguinakan 

leingkuias dan dapat dikeitahuii bahwa nilai p < 

0,05, seihingga dapat dikatakan bahwa ada 

peirbeidaan yang signifikan pada daya aweit 

ikan deingan konseintrasi leingkuias 10%, 15%, 

20%, 25% dan 30%. 

Berdasarkan tabel 4 diketahui ada 

peirbeidaan yang signifikan pada daya aweit 

ikan deingan konseintrasi kuinyit 10%, 15%, 

20%, 25% dan 30%. Peingamatan deingan 

konseintrasi 30% meimiliki rata-rata daya 

simpan seiteilah peireindaman laruitan 

Leingkuias, yaitui 32,4 jam, deingan ciri-ciri 

fisik ikan keimbuing bola mata masih ceirah 

namuin hampir ceikuing, insang beirwarna 

meirah, leindiri beirwarna jeirnih namuin seidikit 

meineibal, daging dan peiruit sayatan daging 

beirwarna seidikit keicokeilatan daging masih 

eilastis, warna pada peiruit keilihatan cokeilat 

muida, dinding peiruit rapuih, isi dalam peiruit 

keiluiar dan peiruit beirbaui khas ikan, baui dari 

ikan beirbaui khas ikan dan seidikit beirbaui 

Leingkuias, teiktuir ikan geimbuing sangat luinak 

dan keitikan diteikan deingan jari masih 

keimbali keibeintuik seimuila. Hal ini seijalan 

pada  peineilitian Kuirnia (2019), yang 

meinyataan bahwa Leingkuias mampui 

meinghambat peirtuimbuihan bakteiri patogein 

dan peiruisak pangan. 

Beirdasarkan hasil peineiitian, seimakin 

banyak konseintrasi Leingkuias yang dibeirikan 

pada ikan maka daya aweit ikan seimakin 

lama, namuin beirdasaarkan uiji organoleiptic 

ikan yang dibeiri banyak Leingkuias akan 

meimpeingaruihi cita rasa kareina aroma 

leingkuias yang sangat kuiat. Rasa ikan akan 

peikat seipeirti Leingkuias, beiraroma Leingkuias 

yang sangat kuiat, hal ini dapat meimpeinaruihi 

cita rasa dari ikan keimbuing yang akan 

dikonsuimsi. Seijalan deingan peineilitian yang 

dilakuikan oleih Suiryawati eit al (2011), 

seimakin tinggi konseintrasi suiatui zat 

antimikroba maka zat aktifnya seimakin 

baguis dan seimakin lama peireindaman maka 

 Daya Awet Ikan Menggunakan 

Lengkuas 

Kruiskal-Wallis H 23,175 

Df 4 

Asymp. Sig. 0,000 
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akan seimakin eifeiktif hambatan peirtuimbuihan 

suiatui mikroorganismei.  

 

Tabel 5. Hasil uji T-test Perbedaan 

Pengawetan Ikan Menggunakan Kunyit dan 

Pengawetan Ikan Menggunakan Lengkuas 

Variabel N Mean SD 

Deviasi (d) Sig. 

(2-

talled) 
Mean SD 

Peingaweitan 

Kuinyit 

25 26,48 6,905  

3,680 1,574 0,00 

Peingaweitan 

Leingkuias 

25 22,80 6,416 

Suimbeir: Data Primeir 2023 

 

Beirdasarkan tabeil 5 dikeitahuii bahwa 

nilai Sig. (2-talleid) =0,00 < 0,05, seihingga 

dapat dikatakan ada peirbeidaan yang 

signifikan antara peingaweitan ikan 

meingguinakan kuinyit dan peingaweitan ikan 

meingguinakan leingkuias. Teirlihat bahwa nilai 

meian pada kuinyit yakni 26,48 seidangkan 

pada leingkuias 22,80. 

Pada tabel 5 terdapat perbedaan 

signifikan antara pengawetan ikan kembng 

menggunakan kunyit dan lengkuas 

speineilitian Kuirnia (2019), minyak atsiri yang 

teirdapat pada rimpang kuinyit beirkisar antara 

2,5-6% Minyak atsiri pada kuinyit dapat 

meimbeiri eifeik anti mikroba dan kuirkuimin 

seibagai anti inflamasi dan meiningkatkan 

keirja organ peinceirnaan. Aktifitas biologis 

kuinyit beirspeiktruim luias diantaranya adalah 

seibagai antioksidan, antibakteiri dan 

hipokoleisteireimik Eikstrak eitanol rimpang 

kuinyit meimiliki aktivitas antibakteiri teirhadap 

bakteiri Bacilluis suibtilis, Pseiuidomonas 

aeiruiginosa, Eischeirichia coli, dan Salmoneilla 

typhosa. 

Hal ini seisuiai deingan peineilitian 

seibeiluimnya yang dilakuika oleih Ayui (2021), 

teilah dikeitahuii  bahwa  Kuinyit eifeiktif seibagai 

peingaweit alami pada bahan makanan  ikan 

keimbuing teirgantuing beirdasarkan dosis yang  

diguinakan dan suihui peinyimpanannya  pada 

bahan kuilineir teirseibuit, seibab seimakin tinggi 

kadar bahan aktif yang teirdapat didalamnya 

maka seimakin tinggi puila dapat meingganggui 

peirtuimbuihan bakteiri.  Teirmasuik ikan yang 

sangat muidah ruisak seibab kanduingan yang 

ada dalam ikan misalnya proteiin dan leimak  

adalah meidia yang cocok bagi peirtuimbuihan 

bakteiri peimbuisuik ataui mikroorganismei lain. 

Seibagai akibatnya Kuinyit dapat dijadikan 

meinjadi peingaweit teirhadap ikan. 

 

PENUTUP 

Berdasarkan dari hasil penelitian dapat 

disimpulkan bahwa ada perbedaan daya awet 

ikan kembung sebelum dan sesudah 

diawetkan dengan perendaman bubuk kunyit 

dan lengkuas dengan variasi konsentrasi 

10%, 15%, 20%, 25% dan 30% serta terdapat 

perbedaan tingkat efektivitas larutan kunyit 

dan larutan lengkuas. Dimana larutan kunyit 

lebih efektif dengan dosis 30% dengan rata-

rata daya simpan 35 jam. 
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