


 
 

RINGKASAN DAN SUMMARY 

 

Hasil beberapa penelitian menunjukkan bahwa rempah-rempah dan bumbu asli Indonesia 
ternyata banyak mengandung zat aktif anti mikrobia yang berpotensi untuk dijadikan sebagai 
pengawet alami. Rempah-rempah tersebut diantaranya adalah lengkuas, kunyit dan jahe. 
Kandungan minyak atsiri pada lengkuas  dan jahe telah dibuktikan mempunyai sifat anti 
mikrobia. Pada kunyit, senyawa bioaktif yang berperan sebagai antimikrobia adalah kurkumin, 
desmetoksikumin dan bidestometoksikumin. 

Tujuan khusus dalam penelitian ini adalah 1) Isolasi mikrobia daging dan ikan (segar dan 
busuk), menentukan jumlah dan jenis isolat mikrobia 2) mengidentifikasi spesies dari isolat yang 
ditemukan 3) menganalisis konsentrasi ekstraks pengawet yang optimal berdasarkan besar daya 
hambat isolat yang ditemukan 4) menganalisis jenis pengawet yang optimal berdasarkan besar 
daya hambat 

Penelitian ini menggunakan desain penelitian eksperimental murni. Rancangan penelitian 
berupa rancangan acak lengkap dengan pola faktorial. Total perlakuan pada tahun pertama 4 x 5 
x 2 perlakuan dengan isolat uji sebanyak 80 isolat dan tahun kedua 4 x 4 perlakuan dengan 4 kali 
ulangan. Variabel bebas/tidak tergantung  berupa model berbagai pengawet alami meliputi 
konsentrasi dan jenis pengawet.  Variabel terikat/tergantung berupa besar daya hambat mikrobia, 
masa simpan dan sifat organoleptik (sifat fisik dan daya terima) daging dan ikan.  

Analisis Anova dilakukan untuk melihat ada tidaknya efek penggunaan pengawet alami 
(lengkuas, kunyit dan jahe)  terhadap daya hambat mikrobia, masa simpan daging dan ikan 
meliputi jumlah mikrobia. Uji Chi Square untuk melihat sifat fisik. Sedangkan untuk melihat 
efek penggunaan berbagai pengawet alami (lengkuas, kunyit dan jahe)  terhadap daya terima 
digunakan uji Friedman Test.  

Hasil yang diperoleh pada tahun pertama, mikrobia yang ditemukan adalah jenis mikrobia 
perusak pangan dan patogen.  Jenis pengawet yang optimal berdasarkan daya hambat mikrobia 
pada daging maupun ikan adalah ekstrak jahe (P<0.01).  Konsentrasi optimal pada daya hambat 
mikrobia daging adalah 80% untuk ekstrak jahe dan laos, 35% untuk ekstrak kunyit. Sedangkan 
pada ikan adalah 35% untuk kunyit dan jahe dan 80% untuk laos. 

Kesimpulan dari penelitian ini, jenis pengawet yang optimal adalah jahe, sedangkan 
konsentrasi optimal pada daya hambat mikrobia daging adalah 80% untuk ekstrak jahe dan laos, 
35% untuk ekstrak kunyit dan pada ikan adalah 35% untuk kunyit dan jahe dan 80% untuk laos. 
Saran dari Penelitian ini adalah konsentrasi 35% untuk semua jenis pengawet sudah 
menunjukkan adanya daya hambat meskipun masih kecil, sehingga untuk pengembangan 
penelitian bisa ditambahkan garam 5% untuk menguatkan besar daya hambat.  



 
 

 

Results of several previous research showed that a lot of native Indonesian spices contain 
antimicrobials that potentially preservatives. Among those are galangal, curcuma and ginger. 
Both galangal and ginger oil have been proven having antimicrobial characteristic (Taechowisan, 
Peberdy and Lumyong 2004). In curcuma, bioactive subtance that potentially antimicrobial are 
curcumin, desmetoxicumin and bidesmetoxicumin (Anonymous 2006). 

This study was aimed to isolate flesh and fish microbes (both fresh and rot), determine 
number and type of isolates, identify species of isolates, analyze optimum preservative extract 
concentration based on inhibition zone isolates and analyze type of optimum preservatives based 
on inhibition zone. 

Pure experimental with randomized control trial factorial research design was applied. For 
the first year, total treatment was 4x5x2 with 80 testing isolates, whereas foe the second year, 
4x4 treatment with 4 replications. Free variables were models of those natural preservatives, 
which included inhibition zone, preserving time, and organoleptic characteristics (both physical 
characteristics and preference) flesh and fish. 

Analysis of variance was applied to show whether there was effects of using natural 
preservatives from galangal, curcuma and ginger or not to inhibition zone and preserving time. 
While chi square test was used to show physical characteristics. To show the effects of those 
natural preservatives application on people’s preference, friedman test was used. 

In first year research, the microorganisms found were food destructive and pathogen 
microbes. The optimum type of preservative was ginger extract based on inhibition zone, in both 
flesh and fish. Optimum concentration of both ginger and galangal for flesh were 80% and of 
curcuma was 35%. For fish, optimum concentration of both curcuma and ginger were 35% and 
of galangal 80%. 

This study found that among those three spices, optimum preservative was ginger extract. 
Best concentrations of ginger, galangal and curcuma to maintain the quality of flesh were 80%, 
0% and 35% respectively. Of fish, optimum preservative were 35% for both curcuma and ginger 
and 80% for galangal. 35% concentration for all type of spices had shown inhibition zone 
although in small rule, addition 5% of salt would help increase the level of inhibition zone. 
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