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CARA PENGAWETAN IKAN MAS (Cyprinus carpio L) DENGAN
MENGGUNAKAN FERMENTASI LIMBAH KUBIS (Brassica oleracea)(Waste Utilization of Cabbage (Brassica oleracea) as a Preservative Tilapia(Oreochromis sp)

Misril Fuadi dan SurnahermanFakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Sumatera Utarafuadgucy@gmail.com
ABSTRACTThe  research on the utilization of waste cabbage (Brassica oleracea) as a preservative tilapia(Oreochromis sp) with RAL factorial method with 2 replications.The first factor is the concentration ofNaCl with a password (N) which consists of 4 levels, namely: N1 = 1%, N2 = 2%, N3 = 3% , N4 = 4%.Factor II is a password storage time (P) which consists of 4 levels, namely: P1 = 1 days, P2 =3 days, P3 =5  days, P4 = 7 days.The parameters observed from the data analysis showed that NaCl concentrationand storage time significantly affected the protein content, moisture content, organoleptic aroma,texture organoleptic tests,and organoleptic color not significant.
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A. PENDAHULUANIkan merupakan bahan pangan yang mudahmembusuk. Hal ini dikarenakan daging ikanmerupakan substrat yang ideal untukkehidupan dan pertumbuhan mikroorganismepembusuk, terutama bakteri. Kandungan airyang terdapat di dalam daging ikan cukup tinggisehingga sangat sesuai untuk pertumbuhanbakteri. Oleh sebab itu pengawetan ikan perludiketahui semua lapisan masyarakat.Pengawetan ikan secara tradisional bertujuanuntuk mengurangi kesempatan bagi bakteriuntuk berkembang biak. Untuk mendapatkanhasil awetan yang bermutu tinggi diperlukanperlakukan yang baik selama prosespengawetan seperti : menjaga kebersihan bahandan alat yang digunakan, menggunakan ikanyang masih segar, serta garam yang bersih(Irawan, 1995).Ikan segar merupakan salah satu komoditiyang mudah mengalami kerusakan (high
perishable food). Kerusakan ini dapatdisebabkan oleh proses biokimia maupun olehaktivitas mikrobiologi. Kandungan air pada ikanumumnya tinggi mencapai 56,79% sehinggasangat memungkinkan terjadinya reaksi-reaksibiokimiawi oleh enzim yang berlangsung padatubuh ikan segar. Semantara itu, kerusakansecara mikrobiologis disebabkan karena

aktivitas mikroorganisme terutama bakteri(Daulay dan Rahman, 1992).Penanganan pascapanen pada produkperikanan merupakan hal yang penting untukdicermati karena akan berpengaruh padakualitas produk yang akan dihasilkan dan nilaijualnya. Namun, penanganan pascapanen padatingkat nelayan tradisional atau pembudidayamasih rendah. Ada bermacam-macampengawetan ikan, antara lain dengan cara:penggaraman, pengeringan, pemindangan,pengasapan, peragian, dan pendinginanikan(Irawan, 1992).Penyimpanan ikan pada suhu rendah jugadapat menghambat pertumbuhan bakteripembusuk karena sebagian besar bakteri tidakdapat hidup pada suhu5-10oC. Sebagian besar penanganan ikan masihmenggunakan es sebagai media pengawet. Esdapat memperpanjang masa simpan ikan,namun ada beberapa bakteri pembusuk yangdapat bertahan pada suhu rendah, sehinggadiperlukan kombinasi penggunaan zatantibakteri sebagai bahan pengawet. Namun,meskipun telah disimpan pada suhu rendahmasih ada saja bakteri pembusuk yang dapatbertahan. Masa simpan ikan dapat diperpanjangdengan hasil fermentasi limbah kubis yangmenghasilkan asam laktat. Oleh karena itudiperlukan penambahan bakteri asam laktat
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pada ikan untuk memperpanjang kualitas danmasa simpan ikan. Penggunaan bahan alamidimanfaatkan sebagai bahan pengawet alamiuntuk ikan yang setelah pascapanen agar tetapterjaga kualitas dan gizi yang terkadung dalamikan tersebut. Pemanfaatan limbah kubissebagai bahan pengawet alami  ikan segardigunakan untuk mengawetkan  ikan secaraalami agar penyalahgunaan pengawet yangbersifat tidak menyehatkan bagi tubuh manusiatidak digunakan lagi. Akibat maraknyapengawet zat kimia yang dapat membahayakantubuh manusia, yang disalahgunakan sebagaipengawet ikan segar (Pracaya, 1987).Salah satu komoditi hortikultura/sayur-sayuran seperti Kubis (Brassica oleracea)merupakan sayuran yang cukup dikenal, banyakdiproduksi, mudah didapat dan murahharganya. Kubis juga merupakan salah satujenis sayuran yang banyak tumbuh di daerahdataran tinggi. Sayuran ini bersifat mudah  layu,rusak dan busuk, sehingga menghasilkanlimbah (bau) yang menjadi suatu permasalahanlingkungan. Limbah kubis yang membusukinilah merupakan tempat hidupnya suatubakteri yang dinamakan Lactobacillus
plantarum, Lactobacillus delbrukil, Laktobacillus
fermentum dan Lactobacillus brevis.
Lactobacillusmerupakan suatu mikroorganismeyang berfungsi dalam pembentukan asam laktatdari laktosa. Dalam karya tulisan Suprihatin,dkk. 2010  menyebutkan proses fermentasiasam laktat terjadi karena adanya aktivitasbakteri laktat yang secara alami terdapat padalimbah daun kubis tersebut dan mengubahglukosa menjadi asam laktat pada kondisianaerob dengan penambahan Na3PO4secukupnya. Kubis mengandung asam laktatyang menyebabkan pH substrat turun hinggadibawah 5 sehingga dapat menghambatsejumlah bakteri perusak dan pembusukmakanan. Selain itu, hasil fermentasi kubis jugamenghasilkan sejumlah vitamin khususnya B-12 (Harjono, 1996).Sistem pengawetan dengan metodefermentasi merupakan proses pengawetanpangan yang alami (ikan, hasil tanaman, daging,dll) dengan memanfaatkan kemampuankelompok bakteri laktat, yaitu Lactobacillus
plantarum, L. acidophylus, Leuconostoc
mesenterousdes, Streptococcus faecalis, dan S.
lactis. Pertumbuhan kelompok bakteri inimampu menurunkan nilai pH substrat hingga4,5 bahkan lebih rendah. Pada pH tersebut,

pertumbuhan kelompok bakteri lain dapatdihambat. Proses fermentasi dapat dilakukansecara mudah, murah dan sederhana, aman dantidak mengurangi nilai organoleptik bahanpangan (Amin, 2001).Salah satu contoh bakteri yang dikenal luasadalah nisin, diproduksi oleh Lactobacillus
lactis ssp. Nisin dapat menghambatpertumbuhan beberapa bakteri, yaitu Bacillus,
Clostridium, Staphylococcus, dan Listeria.Senyawa bakteriosin yang diproduksi bakteriasam laktat dapat bermanfaat karenamenghambat bakteri patogen yang dapatmerusak makanan ataupun membahayakankesehatan (Zaifbio, 2009).
B. METODOLOGI
Bahan dan AlatBahan penelitian yang digunakan dalampenelitian ini adalah limbah kubis, NaCl,aquadest, dan ikan mas. Bahan kimia yangdigunakan dalam penelitian ini adalah NaCl,Katalisator (K2SO4+CuSO4), H2SO4, Aquadest,NaOH, dan Methyl red.Alat yang digunakan dalam penelitian iniadalah Erlemeyer, gelas ukur, pisau, saringan,sendok, telenan, saringan, batang pengaduk,baskom, timbangan analitik, timbangan,inkubator, labu kjeldahl, labu detilasi, pipettetes, oven.
Rancangan PenelitianMetode penelitian dilakukan denganmetode Rancangan Acak Lengkap (RAL)faktorial yang terdiri dari 2 faktor yaitu :Faktor I : Konsentrasi NaCl (N) yang terdiri dari4 taraf yaitu :N1 = 1 %N2 = 2 %N3 = 3 %N4 = 4 %Faktor II : Lama Penyimpanan (P) yang terdiridari 4 taraf yaitu :P1 = 1 hariP2 = 3 hariP3 = 5 ha riP4 = 7 hariBanyaknya kombinasi perlakuan (Tc) adalah 4 x4 = 16, maka jumlah ulangan (n) adalah sebagaiberikut :Tc (n-1) ≥ 1516 (n-1) ≥ 1516 n-16 ≥ 1516 n ≥ 31
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n ≥ 1,937.............dibulatkan menjadi n = 2maka untuk ketelitian penelitian, dilakukanulangan sebanyak 2 (dua) kali.
Model Rancangan PercobaanPenelitian ini dilakukan dengan RancanganAcak Lengkap (RAL) faktorial dengan model

Ỹijk = µ + αi + βj + (αβ)ij + εijkDimana :Ỹijk : Pengamatan dari faktor L daritaraf ke – i dan faktor P pada tarafke – j dengan ulangan ke – k.µ : Efek nilai tengah.αi : Efek dari faktor L pada taraf ke – i.βj : Efek dari faktor P pada taraf ke – j.(αβ)ij : Efek interaksi faktor L pada tarafke – i dan faktor P pada taraf ke – j.εijk          : Efek galat dari faktor L pada tarafke – i dan faktor P pada taraf ke – jdalam ulangan ke – k.
Pelaksanaan Penelitian
Larutan Limbah Kubis:1. Limbah kubis dipilih dan dicuci berih.2. Dipotong iris kecil – kecil denganmenggunakan pisau, potongan dirajang(diris – iris) bertujuan mempercepat prosesfermentasi.3. Ditimbang limbah kubis yang teleh diiris- irissebanya 350 gram dan dimasukkan kedalamgelas ukur.4. Ditambahkan NaCl kedalam gelas ukur yangberisi limbah kubis yang telah diiris – iris :N1 = 1%, N2 = 2%, N3 = 3%, N4 = 4%.5. Dicampurkan dengan Aqudes sebanyak 200ml, kemudian diaduk dan tutup rapatmenggunakan plastik klip warp.6. Dimasukkan kedalam inkubator/inkubasi,dan disimpan selama 9 hari agar terjadinyafermentasi.
Pengawetan Ikan Mas:1. Setelah 9 hari limbah kubis disimpan danterjadinya fermentasi dalam limbah kubis,larutan limbah kubis disaring menggunakansaringan.2. Ikan mas dibersihkan sisiknya dan dicucibersih.3. Selanjutnya masukkan ikan mas kedalamlarutan limbah kubis yang telah disaring dansimpan disuhu ruangan ; P1 = 1 Hari, P2 = 3Hari, P3 = 5 Hari, P4 = 7 Hari.

C. HASIL DAN PEMBAHASANDari hasil penelitian dan uji statistik.secaraumum menunjukkan bahwa konsentrasi NaClberpengaruh terhadap parameter yang diamati.
Kadar Protein
Pengaruh Konsentrasi NaCl Terhadap Kadar
ProteinKonsentrasi NaCl memberikan pengaruhyang berbeda sangat nyata (P < 0.01) terhadapkadar protein. Hasil  uji beda rata-rata untukmenunjukkan tingkat perbedaan masing-masing taraf dapat dilihat pada Tabel  1.Tabel 7. Hasil Uji Beda Rata-Rata PengaruhKonsentrasi NaCl Terhadap Kadar ProteinPerlakuan(N) Rataan Jarak LSR Notasi0,05 0,01 0,05 0,01N1 = 1N2= 2N3 = 3N4 = 4

22.57323.98224.10225.119
-234

-1.0081.0590.086
-1.3881.0591.086

dabcaba
DABCABA

Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbedanyata pada taraf 5%
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%Berdasakan Tabel 1 dapat dilihat bahwa N4berbeda tidak nyata dengan N3, N2, dan berbedasangat nyata dengan N1. N3 berbeda tidak nyatadengan N2 dan berbeda sangat nyata dengan N1.N2 berbeda sangat nyata dengan N1. Kadarprotein tertinggi terdapat pada perlakuan N4yaitu sebesar 25,119 % dan terendah terdapatpada perlakuan N1 yaitu sebesar 22,573%.untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar1.

Gambar  1. Hubungan konsentrasi NaCl dengankadar proteinDari Gambar 1 dapat menunjukkankonsentrasi NaCl berpengaruh terhadap kadarprotein. Kadar protein tertinggi pada perlakuanN4 (25,119 %). Menurut Alfusia dkk, 2012,terjadinya peningkatan kadar protein, karenalimbah kubis mengandung akteri asam laktatyang dapat menghambat pertumbuhan bakterilain, dengan cara memproduksi protein
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tersebut yang disebut bakteriosin. Salah satucontoh bakteriosin yang dikenal luas adalahnisin yang diproduksi oleh Laktobacillus lactis
sp. Bakteri Asam laktat ini juga dapat dikatakansebagai bahan pengawet zat anti mikrobiapenyebab kerusakan protein. Semakin tinggikonsentrasi NaCl maka kandungan Asam laktatyang dihasilkan semakin meningkat, sehinggaprotein dalam daging ikan dapat dipertahankantetap tinggi. Kemampuan suatu bahan pengawetuntuk menghambat pertumbuhan mikroba yangdipengaruhi oleh beberapa faktor, diantaranyakonsentrasi zat pengawet, sifat-sifat fisik dankimia makanan termasuk kadar air, pH, jenisdan jumlah senyawa di dalamnya, suhulingkungan serta waktu penyimpanan (Fardiaz,1989).
Pengaruh Lama Penyimpanan terhadap
Kadar ProteinLama penyimpanan memberikan pengaruhyang berbeda sangat nyata (P < 0.01) terhadapkadar protein. Hasil  uji beda rata-rata untukmenunjukkan tingkat perbedaan masing-masing taraf dapat dilihat pada Tabel  2.Tabel 2. Hasil uji beda rata-rata pengaruh lamapenyimpanan terhadap proteinPerlakuan(L) Rataan Jarak LSR Notasi0,05 0,01 0,05 0,01P1 = 1P2 = 3P3 = 5P4 = 7

25,85324,74823,31621,780
-234

-1.0081.0590.086
-1.3881.0591.086

aabbcd
AABBCD

Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang    berbeda nyata pada taraf
5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%Dari  Tabel 2 dapat dilihat bahwa P1berbeda tidak nyata dengan P2, berbeda sangatnyata dengan P3, dan P4. P2 berbeda tidak nyatadengan P3 dan berbeda sangat nyata dengan P4.Sedangkan P3 berbeda sangat nyata dengan P4.Protein tertinggi terdapat pada perlakuan P1yaitu sebesar 25,853%, dan terendah terdapatpada perlakuan P4 yaitu sebesar 21.780%.untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada  Gambar2.

Gambar 2. Hubungan lama penyimpanan denganProtein proteinDari Gambar 2 dapat dilihat bahwa lamapenyimpanan berpengaruh terhadap protein.Protein tertinggi pada perlakuan P1 (25,853%).Protein dikatakan rusak atau terdenaturasiapabila susunan ruang atau rantai polipeptidasuatu molekul protein berubah. Sebagianprotein mudah mengalami denaturasi jikaikatan-ikatan yang membentuk konfigurasimolekul tersebut rusak, molekul akanmengembang. Kadang-kadang perubahan inimemang dikehendaki dalam pengolahanmakanan, tetapi sering pula dianggapmerugikan sehingga perlu dicegah. Semakinlama penyimpanan ikan dengan larutan limbahkubis maka protein pada ikan mas mengalamipenurunan diakibatkan penurunan jumlah BAL(Bakteri Asam Laktat) selama prosespenyimpanan berlangsung, karena nutrientyang terdapat pada substrat berkurang,berkurangnya jumlah nutrient akanmengakibatkan persaingan diantara bakteriAsam Laktat dan akhirnya nutrisi dalam subtratmenjadi sangat terbatas (Martin, 2010).
Kadar Air
Pengaruh Konsentrasi NaCl Terhadap Kadar
Air Konsentrasi NaCl memberikan pengaruhyang berbeda sangat nyata (P < 0.01) terhadapkadar air. Hasil uji beda rata-rata untukmenunjukkan tingkat perbedaan masing-masing taraf dapat dilihat pada Tabel  3Tabel 3. Hasil uji beda rata-rata pengaruhkonsentrasi NaCl terhadap kadar airPerlakuan(K) Rataan Jarak LSR Notasi0,05 0,01 0,05 0,01N1 = 1N2 = 2N3 = 3N4 = 4

81,62081,53681,45981,432
-234

-0,0900,0950,097
-0,1240,1300,134

aabbcbcd
AABBCBCD

Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5%
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%
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Berdasakan Tabel 3 dapat dilihat bahwa N1berbeda tidak nyata dengan N2, berbeda sangatnyata dengan N3 dan berbeda sangat nyatadengan N4. N2 berbeda tidak nyata dengan N3dan N4. N3 berbeda tidak nyata dengan N4.Kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan N1yaitu sebesar 81,620%, dan terendah terdapatpada perlakuan N4 yaitu sebesar 81,432%.untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar3.

Gambar  3. Hubungan Konsentrasi NaCl denganKadar AirDari Gambar 3 dapat menunjukkankonsentrasi NaCl (Natrium Klorida)berpengaruh terhadap kadar air. Kadar airtertinggi terletak pada N1 (81,620%).Terjadinya penurunan kadar air, karena Limbahkubis yang telah difermentasimengandungasam laktat yang dapat mengikat air dari dalamdaging ikan, sehingga air dalam daging akansemakin berkurang. Penambahan NaCl(Natrium Klorida) merupakan tahap pentingdalam fermentasi limbah kubis, karenapenambahan NaCl ini juga berguna untukmenarik air, baik dari jaringan daging ikanmaupun dari dalam sel mikrobia, sehinggadapat menyeleksi mikrobia yang tidakdikehendaki dan mikrobia perusak yang tidaktahan garam. Sehingga selain itu garam dapatberfungsi sebagai pengendali aktifitasfermentasi (Deshrohsier, 1969).
Pengaruh Lama Penyimpanan terhadap
Kadar AirLama penyimpanan memberikan pengaruhyang berbeda sangat nyata (P < 0.01) terhadapkadar air. Hasil  uji beda rata-rata untukmenunjukkan tingkat perbedaan masing-masing taraf dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Hasil Uji Beda Rata-Rata PengaruhPenyimpanan Terhadap Kadar AirPerlakuan(L) Rataan Jarak LSR Notasi0,05 0,01 0,05 0,01P1 = 1P2 = 3P3 = 5P4 = 7
82,16481,76381,26880,854

-234
-0,0900,0950,097

-0,1240,1300,134
abcd

ABCD
Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5%
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%Dari  Tabel 4 dapat dilihat bahwa P1berbeda sangat nyata dengan P2, P3, dan P4. P2berbeda sangat nyata dengan P3 dan P4. P3berbeda sangat nyata dengan P4. Kadar airtertinggi terdapat pada perlakuan P1 yaitusebesar 82,164%, dan terendah terdapat padaperlakuan P4 yaitu sebesar 80,854%. untuklebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar  4.

Gambar  4. Hubungan lama penyimpanan dengankadar airDari Gambar 4 dapat dilihat bahwa lamapenyimpanan berpengaruh terhadap kadar air.Kadar air tertinggi terletak pada P1(82,164%).Semakin besar konsentrasi NaCl danwaktu penyimpanan yang dilakukan makakadar airnya semakin menurun.Kadar airterbaik terjadi pada konsentrasi natriumklorida (NaCl) pada waktu penyimpanan 2 hariyaitu sebesar 82,164% (Hasibuan, 2014). Hal inidisebabkan oleh ion-ion garam yang memilikikelarutan lebih besar dibandingkan denganprotein sehingga ion garam akan menarikmolekul air dari protein enzim. Kadar air bebasyang rendah menghambat difusi enzim atausubstrat, akibatnya hidrolisis hanya terjadi padabagian substrat yang langsung berhubungandengan enzim (Winarno, 1983). Hal ini jugadapat disebabkan oleh kemampuan garamdapat mengikat air keluar dari jaringan dagingikan (garam bersifat higrokopis) pada saatproses fermentasi. (Borgstrom, 1995) jugamengatakan adanya garam dalam ikan akan
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mendenaturasi protein, sehingga terjadikoagulasi yang dapat membebaskan air.
Tekstur
Pengaruh Konsentrasi NaCl Terhadap
TeksturKonsentrasi NaCl memberikan pengaruhyang berbeda sangat nyata (P < 0.01) terhadaptekstur. Hasil uji beda rata-rata untukmenunjukkan tingkat perbedaan masing-masing taraf dapat dilihat pada Tabel  5.Tabel 5. Hasil uji beda rata-rata pengaruhkonsentrasi NaCl terhadap teksturPerlakuan(K) Rataan Jarak LSR Notasi0,05 0,01 0,05 0,01N1 = 1N2 = 2N3 = 3N4 = 4

1.7001.9502.2382,425
-234

-0,1870,0910,093
-0,1200,1260,129

abcd
AABBCD

Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5%
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%Berdasakan Tabel 5 dapat dilihat bahwa N1berbeda tidak dengan N2, berbeda sangat nyataN3 dan N4. N2 berbeda tidak nyata dengan N3dan berbeda sangat nyata N4. N3 berbeda sangatnyata dengan N4. Tekstur  tertinggi terdapatpada perlakuan N4 yaitu sebesar 2,425  danterendah terdapat pada perlakuan N1 yaitusebesar 1,700. untuk lebih jelasnya dapat dilihatpada Gambar  5

Gambar  5. Hubungan Konsentrasi NaCl denganTeksturDari Gambar 5 dapat menunjukkankonsentrasi NaCl berpengaruh terhadaptekstur. Tekstur tertinggi terletak pada N4(2,425). Terjadinya peningkatan tekstur, karenasaat ini bakteri asam laktat digunakan untukpengawet dan mempertahankan tekstur padabahan pangan semakin tinggi konsentrasi NaClmaka semakin baik komponen aktif yangterekstrak dan dapat mempertahankan teksturdari ikan (Agus, 2012). Hasil penelitian

(Dwihandita, 2009), menyatakan selamapengolahan bahan pangan akan mengalamiperubahan sifat fisik dan kimia. Salah satunyaadalah perubahan sensori seperti tekstur,aroma, warna dan rasa. Perubahan teksturditentukan oleh komponen alami pada bahanpangan seperti air, lemak, protein dankarbohidrat.
Pengaruh Lama Penyimpanan terhadap
TeksturLama penyimpanan memberikan pengaruhyang berbeda sangat nyata (P < 0.01) terhadaptekstur. Hasil uji beda rata-rata untukmenunjukkan tingkat perbedaan masing-masing taraf dapat dilihat pada Tabel 6.Tabel 6. Hasil uji beda rata-rata pengaruh lamapenyimpanan terhadap teksturPerlakuan(L) Rataan Jarak LSR Notasi0,05 0,01 0,05 0,01P1 = 1P2 = 3P3 = 5P4 = 7

1,8131,9752,1002,275
-234

-0,1170,1230,126
-0,1610,1690,174

dcba
DCBA

Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5%
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%Dari Tabel 6 dapat dilihat bahwa P4 berbedasangat nyata dengan P3, P2 dan P1. P3 berbedasangat nyata dengan P2 dan P1. P2 berbedasangat nyata dengan P1. Tekstur tertinggiterdapat pada perlakuan P4 yaitu sebesar 2,275dan terendah terdapat pada perlakuan P1 yaitusebesar 1,813. untuk lebih jelasnya dapat dilihatpada Gambar  6.

Gambar  6. Hubungan Lama Penyimpanan denganTeksturDari Gambar 6 dapat dilihat bahwa lamapenyimpanan berpengaruh terhadap tekstur.Tekstur tertinggi terletak pada P4 (2,275).Semakin lama penyimpanandengan ekstraklimbah kubis maka tekstur dari ikan semakindisukai oleh panelis. Penyimpanan pada suhu
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rendah diketahui dapat memperlambat proseskemunduran mutu dan memperpanjang masahidup jaringan-jaringan di dalam bahan pangandengan menghambat aktivitas enzim danbakteri pembusuk. Namun, beberapa bakteripembusuk mampu bertahan pada penyimpanansuhu rendah karena proses ini bersifatmenghambat pertumbuhan bukan untukmembunuh ataumenghentikan mikroorganismesama sekali. Oleh karena itu bakteri AsamLaktat digunakan sebagai bahan pengawetuntuk memperbaiki tekstur dari ikan(Dwihandita, 2009).
Organoleptik Aroma
Pengaruh Konsentrasi Nacl Terhadap
Organoleptik AromaKonsentrasi NaCl memberikan pengaruhyang berbeda sangat nyata (P < 0.01) terhadaparoma. Hasil uji beda rata-rata untukmenunjukkan tingkat perbedaan masing-masing taraf dapat dilihat pada Tabel 7.Tabel 7. Hasil uji beda rata-rata pengaruhkonsentrasi NaClterhadap AromaPerlakuan(K) Rataan Jarak LSR Notasi0,05 0,01 0,05 0,01N1 = 1N2 = 2N3 = 3N4 = 4

1,8132,0632,3132,400
-234

-0,1580,1690,170
-0,2180,2290,234

dcba
DCBA

Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5%
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%Berdasakan Tabel 7 dapat dilihat bahwaN4 berbeda sangat nyata dengan N3, N2, danN1. N3 berbeda sangat nyata dengan N2danN1. N2 berbeda sangat nyata dengan N1.Aroma tertinggi terdapat pada perlakuan N4yaitu sebesar 2,400, dan terendah terdapatpada perlakuan N1 yaitu sebesar 1,813.untuk lebih jelasnya dapat dilihat padaGambar  7

Gambar  7. Hubungan konsentrasi NaCl denganaroma

Dari Gambar 7 dapat menunjukkankonsentrasi NaCl berpengaruh terhadap aroma.Aroma tertinggi terletak pada N4 (2,400).Terjadinya peningkatan Aroma, karena adanyagaram yang digunakan dalam fermentasi sangatmempengaruhi produk akhir, disebabkan olehlaju enzimatik garam yang juga dapatmenghambat pertumbuhan dan pengembanganbau (aroma) yang menyengat. Bakteri AsamLaktat adalah kelompok bakteri yang mampumengubah karbohidrat pada bahan menjadiAsam Laktat yang menghasilkan aromamenyengat, Namun penambahan NaClberpengaruh dalam fermentasi yang sangatbermanfaat untuk mendapatkan hasilfermentasi limbah kubis yang baik. Semakinbanyak penambahan NaCl mengurangi aromayang begitu menyengat (Efendi, 1992).
Pengaruh Lama Penyimpanan Terhadap
Organoleptik AromaKonsentrasi NaCl memberikan pengaruhyang berbeda sangat nyata (P < 0.01) terhadapkadar protein. Hasil uji beda rata-rata untukmenunjukkan tingkat perbedaan masing-masing taraf dapat dilihat pada Tabel 8.Tabel 8. Hasil uji beda rata-rata pengaruh lamapenyimpanan terhadap aromaPerlakuan(L) Rataan Jarak LSR Notasi0,05 0,01 0,05 0,01P1 = 1P2 = 3P3 = 5P4 = 7

1,8252,0882,2502,425
-234

-0,1580,1690,170
-0,2180,2290,234

dcba
CDBCABA

Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5%
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%Berdasarkan Tabel 8 dapat dilihat bahwa P4berbeda tidak nyata dengan P3, dan berbedasangat nyata dengan P2, dan P1. P3 berbeda tidaknyata dengan P2, dan berbeda sangat nyatadenganP1. P2 berbeda tidak nyata dengan P1.Aroma tertinggi terdapat pada perlakuan P4yaitu sebesar 2,425 dan terendah terdapat padaperlakuan P1 yaitu sebesar 1,825. Untuk lebihjelasnya dapat dilihat pada Gambar 8.
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Gambar  8. Hubungan lama penyimpanan denganaromaDari Gambar 8 dapat menunjukkan Lamapenyimpanan berpengaruh terhadap aroma.aroma tertinggi terletak pada P4 (2,425).Terjadinya peningkatan aroma dikarenakandengan adanya penurunan bakteri aerob akibatturunnya pH medium dan bakteorosin yangdihasilkan oleh bakteri asam laktat, makaselama penyimpanan mengalami sedikitperubahan. Semakin lama disimpan pada suhuruangan aroma dari ikan tidak begitumengalami perubahan yang drastis, diakibatkanjuga karena adanya penambahan NaCl (Red,2008).
Warna
Pengaruh Konsentrasi NaCl Terhadap WarnaKonsentrasi NaCl memberikan pengaruhyang berbeda tidak nyata (P > 0.05) terhadapwarna. Sehingga pengujian selanjutnya tidakdilakukan.
Pengaruh Lama Penyimpanan Terhadap
WarnaLama Penyimpananmemberikan pengaruhyang berbeda tidak nyata (P > 0.05) terhadapwarna. Sehingga pengujian selanjutnya tidakdilakukan.
Pengaruh Interaksi Perlakuan Terhadap
WarnaInteraksi perlakuan berpengaruh berbedatidak nyata (P > 0.05) terhadap warna. Sehinggapengujian selanjutnya tidak dilakukan
D. KESIMPULAN1. Konsentrasi NaCl memberikan pengaruhyang berbeda sangat nyata terhadap kadarprotein, kada air, uji organoleptik teksturdan aroma, dan berbeda tidak nyata pada ujiorganoleptik warna.2. Lama penyimpanan memberikan pengaruhyang berbeda sangat nyata terhadap kadarprotein, kadar air, uji organoleptik tekstur

dan aroma, dan berbeda tidak nyata pada ujiorganoleptik warna.3. Limbah kubis (Brassica oleracea) dari hasilpenelitian ini bisa digunakan sebagai bahanpengawet alami ikan Mas (Cyprinus carpio L).4. Interaksi konsentrasi NaCl dengan lamapenyimpanan tidak berbeda nyata padasemua parameter yang diuji.
SARANDisarankan untuk melakukan penelitiandengan cara fermentasi menggunakan bahanlimbah sayuran jenis lain yang kemungkinanlebih baik dari kubis dan dinaikkan konsentrasiNaCl/garam untuk limbah sayur kubis atausayuran lainnya.
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