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ABSTRAK

Penentuan pengaruh penambahan minyak atsiri jahe merah dan lengkuas merah dalam edible coating terhadap kualitas 
fillet ikan patin selama penyimpanan dingin dilakukan pada periode waktu 8 hari. Parameter kualitas ikan yang 
dianalisis adalah kualitas mikrobiologis (Total Plate Count/TPC), dan kualitas fisikokimia (Total Volatile Bases/TVB, 
Thiobarbituricacid/TBA, pH, dan warna). Variasi perlakuan fillet ikan patin yaitu konsentrasi minyak atsiri (0 %; 
0,1%; 1%) yang ditambahkan dalam edible coating. Hasil penelitian ini mengindikasikan bahwa penambahan minyak 
atsiri baik jahe merah maupun lengkuas merah berpengaruh terhadap kualitas fillet ikan patin selama penyimpanan 
dingin. Penambahan minyak atsiri dalam edible coating mampu mempertahankan kualitas fillet ikan patin lebih 
baik dibandingkan perlakuan edible coating tanpa minyak atsiri. Berdasarkan kualitas mikrobiologis dan nilai TVB, 
perlakuan minyak atsiri jahe merah 1% dan minyak atsiri lengkuas merah 1% mampu meningkatkan umur simpan fillet 
ikan patin selama 2-4 hari.

Kata kunci: Edible coating, jahe merah, lengkuas merah, minyak atsiri, patin

ABSTRACT

The effects of edible coating enriched with red ginger and red galangal essential oil on the quality of patin fillets 
during refrigerated storage of 8 days were examined. Fish quality determined was based on microbiological (Total 
Plate Count /TPC) and physicochemical (Total Volatile Bases/TVB, Thiobarbituricacid/TBA, pH, and color) quality. 
Treatment variation of patin fillets were essential oil concentration enriched in edible coating (0 %, 0.1%, 1%). The 
results indicated that both red ginger and red galangal essential oil could affect patin fish fillets quality. Essential oil-
enrichment edible coating will retain the patin fillets quality. In terms of microbial quality and TVB value, 1% essential 
oil of red ginger and red galangal enrichment in edible coating could extend shelf life of patin fillets for 2-4 days.

Keywords: Edible coating, essential oil, patin, red ginger, red galangal

PENDAHULUAN

Ikan patin merupakan komoditas ikan air tawar yang 
sangat potensial. Selain karena permintaan dalam negeri 
yang tinggi, ikan patin juga mempunyai pasar ekspor yang 
luas (Hutagalung, 2009). Produksi ikan patin di Indonesia 
mengalami kenaikan rata-rata 54,41% dari tahun 2007 sampai 
2011 (KKP, 2011). Diversifikasi olahan ikan patin juga 
beragam antara lain dalam bentuk fillet dan berbagai macam 
produk berbasis surimi (Suryaningrum, 2008).

Ikan (termasuk ikan patin) sangat rentan terhadap 
pembusukan. Pembusukan ikan disebabkan oleh aktivitas 

autolisis enzimatis, reaksi kimia dan pertumbuhan 
mikroorganisme (Ghaly dkk., 2010). Noseda dkk. (2012) 
melaporkan bahwa mikrobia pembusuk yang ditemukan 
dalam fillet ikan patin terkemas termasuk dalam genus 
Serratia dan Pseudomonas. Aktivitas ini menyebabkan ikan 
mempunyai umur simpan yang pendek.

Berbagai metode telah dikembangkan untuk 
meningkatkan umur simpan ikan. Pendinginan merupakan 
metode efektif untuk menjaga kualitas ikan (Opara dkk., 
2007). Kualitas ikan juga dapat semakin terjaga dengan 
mengkombinasikan pendinginan dengan metode pengawetan 
lain seperti penggunaan minyak atsiri dalam bahan edible 
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coating yang digunakan sebagai pengemas ikan. Penggunaan 
minyak atsiri cengkeh (Gómez-Estaca dkk., 2010), kayu 
manis (Lu dkk., 2010; Ojagh dkk., 2010), thyme (Chamanara 
dkk., 2012), dan serai (Ahmad dkk., 2012) dalam bahan edible 
coating telah dilaporkan terbukti mampu meningkatkan umur 
simpan ikan dalam penyimpanan dingin. Kemampuan minyak 
atsiri dalam meningkatkan umur simpan terkait dengan 
aktivitas antioksidan dan antimikrobia yang ditunjukkan oleh 
senyawa aktif yang terkandung dalam masing-masing minyak 
atsiri.

Aktivitas antimikrobia minyak atsiri berhubungan 
dengan komposisi kimianya terutama senyawa fenolik 
(Cosentino dkk., 1999; Burt, 2004). Fenol juga merupakan 
salah satu grup antioksidan alami (Pokorny, 1991). Senyawa 
fenolik telah banyak dilaporkan terdapat pada tanaman 
rempah suku temu-temuan atau Zingiberaceae termasuk pada 
jahe merah (Zingiber officinale var. rubrum), dan lengkuas 
merah (Alpinia purpurata).

Minyak atsiri jahe merah mengandung zingiberene 
(komponen penyusun aroma minyak atsiri jahe) berkisar 
antara 19,61% -  21,38% (Wulandari, 2009). Selain itu Malek 
dkk., (2005) melaporkan bahwa komponen utama penyusun 
minyak atsiri jahe merah adalah camphen, geranial dan ar-
curcumen. Minyak atsiri jahe merah mempunyai aktivitas 
antioksidan (% penangkapan radikal DPPH) sebesar 16,61% 
dan minyak atsiri lengkuas merah sebesar 22,22% (Utami 
dkk., 2012). Minyak atsiri dari rimpang Zingiber officinale 
var. rubrum Theilade mengandung senyawa monoterpenoid 
diantaranya camfen (14,5%), geranial (14,3%), dan geranil 
asetat (13,7%). Minyak atsiri tersebut terbukti mampu 
menghambat pertumbuhan bakteri Gram-positif (Bacillus 
licheniformis, Bacillus spizizenii, Staphylococcus aureus), 
dan bakteri Gram-negatif (Escherichia coli, Klebsiella 
pneumonia, Pseudomonas stutzeri) (Sivasothy dkk., 2011). 
Sedangkan minyak atsiri lengkuas merah mampu menghambat 
pertumbuhan B.cereus, B.subtilis, dan P.aueruginosa  yang 
diakibatkan adanya kandungan sineol di dalamnya (Sukandar 
dkk., 2009). Hal ini menyebabkan minyak atsri jahe merah 
dan lengkuas merah sangat berpotensi digunakan sebagai 
bahan pengawet.

Penggunaan minyak atsiri jahe merah dan lengkuas 
merah sebagai bahan pengawet belum pernah dilaporkan. 
Oleh karena itu penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh penambahan minyak atsiri jahe merah dan lengkuas 
merah dalam edible coating terhadap kualitas fillet ikan patin 
selama penyimpanan dingin.

METODE PENELITIAN

Persiapan Bahan

Rimpang jahe merah (Zingiber officinale var. rubrum) 
dan lengkuas merah (Alpinia purpurata) diperoleh dari pasar 
lokal Surakarta. Minyak atsiri jahe merah dan lengkuas merah 
didapatkan melalui proses destilasi uap air dari rimpang yang 
telah dipotong tipis (2-3 mm), dan dikering anginkan. Fillet 
ikan patin tanpa kulit diperoleh dari Lembah Hijau Multifarm 
Sukoharjo.

Pembuatan Edible Coating dan Perlakuan

Edible coating terbuat dari tapioka dengan penambahan 
bahan plastisizer berupa gliserol. Formula dasar edible 
coating terdiri dari 5 g tapioka, 100 ml aquades, dan 2 ml 
gliserol. Penambahan minyak atsiri dilakukan setelah proses 
pemanasan terakhir dari adonan edible coating. Variasi 
penambahan minyak atsiri jahe merah dan lengkuas merah 
masing-masing dilakukan pada konsentrasi 0% (tanpa 
penambahan minyak atsiri); 0,1% dan 1%. Konsentrasi 
tersebut ditetapkan berdasarkan Utami dkk. (2012) yang 
menyatakan bahwa konsentrasi 0,1% minyak atsiri jahe merah 
maupun lengkuas merah merupakan konsentrasi minimal 
yang mampu menghambat (Konsentrasi Hambat Minimal/
KHM) pertumbuhan Pseudomonas fluorescens FNCC 0071 
dan Pseudomonas putida FNCC 0070 serta edible film dengan 
konsentrasi 1% minyak atsiri mempunyai karakteristik yang 
masih mendekati edible film tanpa minyak atsiri dan juga 
disukai panelis. Masing-masing fillet ikan patin dicelupkan ke 
dalam adonan edible coating sesuai perlakuan dan dikeringkan 
pada kotak pengering. Fillet yang sudah kering ditempatkan 
pada styrofoam plates dan ditutup dengan plastik wrapping 
serta disimpan pada suhu refrigerator 4 ± 1 oC selama 8 hari. 
Pengujian kualitas fillet ikan patin dilakukan pada penyipanan 
hari ke-0, 2, 4, 6, dan 8.

Pengujian Kualitas Fillet Ikan Patin

Pengujian mikrobiologis dengan Total Plate Count 
(TPC) ditentukan dengan menghancurkan fillet ikan (10 g) 
secara aseptik dalam 90 mL larutan NaCl 0,85% steril. Tiga 
larutan hasil pengenceran berseri ditumbuhkan pada cawan 
petri dengan media Plate Count Agar (PCA) (Merck®) 
secara duplo dan diinkubasi pada suhu 37oC selama 48 jam. 
Perhitungan total mikrobia dinyatakan dalam log

 
cfu/g.

Total volatile base (TVB) ditentukan menggunakan 
metode Conway berdasarkan SNI 2354.8:2009 (BSN, 2009). 
Angka TVB menunjukkan miligrams N tiap 100 gram fillet 
ikan patin. Angka thiobarbituric acid (TBA) ditentukan 
mengikuti prosedur dari Apriyantono dkk. (1989). Angka 
TBA menunjukkan miligrams malonaldehid tiap kg fillet ikan. 
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Nilai pH ditentukan menggunakan pH meter digital dengan 
menggunakan sampel sebanyak 10 gram (AOAC, 1995).

Warna fillet ikan diuji menggunakan alat Minolta 
Chromameter CR-410 (metode Hunter). Sistem pembacaan 
warna yang digunakan untuk mengevaluasi warna fillet ikan 
patin adalah lightness (L*), redness (a*), dan yellowness (b*). 
Ada tiga area permukaan yang diukur yaitu area atas, tengah, 
dan bawah (Lu dkk., 2010). Sampel ikan fillet diuji tiga kali 
kemudian dirata-rata. 

Analisis Statistik

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu 
faktor, yaitu variasi konsentrasi minyak atsiri jahe merah 
dan lengkuas merah dengan ulangan sampel sebanyak 
dua kali (Mulyono, 2011). Data yang diperoleh dianalisis 
menggunakan ANOVA (One-way Analysis of Variance) 
(p<0,05). Jika terdapat perbedaan, maka akan dilanjutkan 
dengan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) untuk 
mengetahui ada tidaknya perbedaan pada masing-masing 
sampel (p<0,05) menggunakan program SPSS Statistics 16.

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kualitas Mikrobiologis

Perubahan total mikrobia pada fillet ikan yang disimpan 
pada suhu 4±1oC ditunjukkan pada Gambar 1.a (jahe merah) 
dan Gambar 1.b (lengkuas merah). Total mikrobia pada awal 
pengujian menunjukkan jumlah koloni antara 2,84-3,58 log 
cfu/g. Selama penyimpanan, jumlah mikrobia pada masing-
masing fillet ikan patin dengan berbagai perlakuan semakin 
meningkat dengan semakin lamanya waktu penyimpanan. 
Pada akhir batas waktu penyimpanan (8 hari), total mikrobia 
pada perlakuan minyak atsiri jahe merah 1% (5,67 log 
cfu/g) lebih sedikit daripada konsentrasi 0% (6,07 log cfu/g) 
(Gambar 1.a) sedangkan jumlah koloni perlakuan minyak 
atsiri lengkuas merah menunjukan hasil yang berbeda nyata 
pada konsentrasi 1% dibandingkan dengan kontrol (0%) dan 
0,1%. Pada konsentrasi 1% jumlah koloni sebesar 5,58 log 
cfu/g sedangkan kontrol (0%) dan 0,1% sebanyak 6,06 dan 
6,22 log cfu/g (Gambar 1.b). Hal ini mengindikasikan bahwa 
penambahan minyak atsiri jahe merah dan lengkuas merah 
sebanyak 1% lebih efektif dalam penghambatan kerusakan 
yang diakibatkan mikrobia. Sampai hari akhir pengamatan 
8 hari, perlakuan masing-masing minyak atsiri 1% mampu 
mempertahankan total mikrobia tidak melebihi standar 
maksimal SNI ikan segar 5,5 x 105 cfu/g (5,69 log cfu/g).

Penelitian Lu dkk. (2010) juga menunjukkan bahwa 
dengan penggunaan minyak kayu manis dalam edible 
coating berbahan alginate-calcium mampu menurunkan 

peningkatan total mikrobia pada fillet ikan snake head selama 
penyimpanan dingin. Pada hari ke-6, total mikrobia sampel 
perlakuan sebesar 5,27 log cfu/g lebih sedikit dibandingkan 
kontrol 8,10 log cfu/g. Inkorporasi minyak cengkeh pada 
edible coating gelatin-kitosan juga secara signifikan (p<0,05) 
lebih menghambat pertumbuhan mikrobia pada fillet ikan cod 
(Gómez-Estaca dkk., 2010). Demikian pula pada fillet ikan 
rainbow trout, total mikrobia akibat perlakuan minyak kayu 
manis pada edible kitosan masih dibawah 6 log cfu/g setelah 
penyimpanan dingin selama 16 hari (Ojagh dkk., 2010). 
Ahmad dkk. (2012) juga telah menggunakan edible film 
berbahan gelatin ikan (campuran gelatin ikan dan air destilasi 
dengan total protein 3% (w/v)) dan minyak atsiri serai dengan 
konsentrasi 25% (b/b) dari total protein untuk mengawetkan 
fillet ikan barramundi. Hasil penelitian tersebut menunjukkan 

Gambar 1.	 Pengaruh penambahan minyak atsiri (a) jahe merah (b) lengkuas 
merah pada edible coating terhadap Total Plate Count  fillet ikan 
patin selama penyimpanan pada suhu 4±1oC:                                , 
fillet ikan tanpa penambahan minyak atsiri;                                       , 
fillet ikan patin dengan penambahan 0,1% minyak atsiri;                                                                 
,                        , fillet  ikan  patin  dengan  penambahan  1%           
minyak atsiri. Nilai menunjukkan rata-rata ± standar deviasi dari 
nilai dua perulangan
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bahwa penambahan minyak atsiri serai mampu menghambat 
mikrobia sebanyak 2 log cfu/g apabila dibandingkan dengan 
perlakuan edible film gelatin ikan.

Total Volatile Base (TVB)

Total Volatile Base (TVB) mengukur senyawa basa 
yang menguap karena adanya degradasi  protein, peptida 
dan asam-asam amino oleh aktivitas bakteri. Semua angka 
TVB mengalami kenaikan selama penyimpanan. Sampel 
fillet ikan patin dengan penambahan minyak atsiri jahe 
merah dengan konsentrasi 0,1% dan 1% secara signifikan 
lebih rendah (P<0,05) dibandingkan dengan konsentrasi 0% 
selama penyimpanan (Gambar 2.a). Pada awal penyimpanan 
nilai TVB masing-masing konsentrasi adalah 17,30; 20,36; 
dan 18,01 mg N/100g. Pada hari ke-8, nilai TVB fillet ikan 
tanpa minyak atsiri jahe merah dan minyak atsiri jahe merah 
0,1% mencapai 50,39  dan 37,10 mg N/100g sedangkan fillet 
ikan dengan minyak atsiri jahe 1% sebesar 33,50 mg N/100g 
(Gambar 2.a). Hal ini menunjukkan bahwa pada hari ke-8 

hanya sampel fillet dengan minyak atsiri jahe merah 1% yang 
masih tidak melebihi batas acceptability (30-35 mg N/100g) 
(Ozyurt dkk., 2009). Pada sampel perlakuan lengkuas merah 
(Gambar 2.b) terlihat bahwa pada awal pengujian tidak 
menunjukan nilai TVB yang berbeda nyata yaitu berkisar 
20 mg N/100 g. Selama penyimpanan terjadi peningkatan 
nilai TVB yang signifikan dan berbeda nyata dari semua 
konsentrasi. Pada akhir penyimpanan menunjukan hasil yang 
berbeda nyata dari ketiga konsentrasi tersebut dan konsentrasi 
1% sebanyak 33,50 mg N/100 g memberikan hasil nilai TVB 
yang paling rendah dibandingkan konsentrasi 0% sebesar 
46,07 mg N/100 g dan 0,1% sebesar 37,10 mg N/100 g. 
Hasil tersebut membuktikan bahwa dengan penambahan 
minyak atsiri dengan konsentrasi 1% lebih mampu menjaga 
kualitas ikan agar tetap segar dan masih tidak melebihi batas 
acceptability sampai hari ke-8.

Pengaruh minyak cengkeh dalam film gelatin-chitosan 
juga terbukti mampu menekan pembentukan TVB secara 
signifikan (p<0,05) pada fillet ikan cod (Gómez-Estaca dkk., 
2010). Ojagh dkk. (2010) melaporkan bahwa minyak kayu 
manis berpengaruh secara signifikan (p<0,05) terhadap 
rendahnya nilai TVB pada akhir penyimpanan dingin selama 
16 hari pada fillet ikan rainbow troat. Nilai TVB pada fillet 
ikan barramundi dengan perlakuan film gelatin-minyak 
serai (15,84 mg N/100g) lebih rendah dari pada fillet ikan 
baramundi dengan perlakuan film gelatin (18,34 mg N/100g) 
(Ahmad dkk., 2012).

Thiobarbituric Acid (TBA)

Ketengikan dalam suatu bahan pangan dapat diukur 
dengan menggunakan uji TBA (Thiobarbituric Acid). 
Perubahan angka TBA pada fillet ikan dengan penambahan 
minyak atsiri jahe merah ditunjukkan pada Gambar 3.a. Semua 
sampel fillet ikan menunjukkan peningkatan jumlah angka 
TBA selama penyimpanan. Angka TBA awalnya berkisar 
0,3 mg malonaldehid/kg kemudian bertambah menjadi 1,49; 
0,95 dan 0,44 mg malonaldehid/kg pada sampel konsentrasi 
0%; 0,1% dan 1% pada hari ke-8. Pada hari ke-8 angka TBA 
fillet ikan patin dengan minyak atsiri jahe merah 1% secara 
signifikan berbeda (p<0,05) dengan fillet ikan patin dengan 
minyak atsiri jahe merah 0,1% dan 0% (Gambar 3.a).

Hasil analisis TBA pada perlakuan lengkuas merah 
(Gambar 3.b) pada awal pengujian menunjukkan nilai TBA 
yang tidak berbeda nyata yaitu berkisar antara 0,12-0,15 mg 
malonaldehid/kg. Selama penyimpanan berlangsung nilai 
TBA pada sampel konsentrasi 0% dan 0,1% mengalami 
kenaikan dan mulai berbeda nyata untuk konsentrasi 0% 
pada hari ke-4 dan konsentrasi 0,1% pada hari ke-6. Pada 
akhir penyimpanan sampel konsentrasi 0% menunjukkan 
angka TBA sebesar 0,88 mg malonaldehid/kg, dan sampel 

Gambar 2.	 Pengaruh penambahan minyak atsiri (a) jahe merah (b) lengkuas 
merah pada edible coating terhadap angka TVB fillet ikan patin 
selama penyimpanan pada suhu 4±1oC:                              , fillet 
ikan tanpa penambahan minyak atsiri;                                  , 
fillet ikan patin dengan penambahan 0,1% minyak atsiri;                                                                  
,                              , fillet  ikan  patin  dengan  penambahan  1%                        
minyak atsiri. Nilai menunjukkan rata-rata ± standar deviasi dari 
nilai dua perulangan.
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konsentrasi 0,1% sebesar 0,66 mg malonaldehid/kg (Gambar 
3.b). Sampel konsentrasi 1% secara statistik menunjukkan 
nilai TBA yang tidak berbeda signifikan dari awal hingga akhir 
hari penyimpanan 8 hari. Hal ini mengindikasikan bahwa 
dengan penambahan minyak atsiri lengkuas merah dengan 
konsentrasi 1% memberikan daya hambat terhadap kerusakan 
oksidatif yang lebih baik. Penghambatan kerusakan oksidatif 
ini terkait dengan aktivitas antioksidan dari masing-masing 
minyak atsiri (Utami dkk., 2012). Seluruh sampel fillet ikan 
patin pada akhir penyimpanan (hari ke-8) menunjukkan nilai 
TBA yang masih dibawah standar batas acceptability (1-2 mg 
malonaldehid/kg) (Gill, 1990).

Sejumlah penelitian lain juga menunjukkan pola 
perubahan TBA yang serupa. Lu dkk., (2010) menyebutkan 
bahwa fillet ikan snack head dengan perlakuan minyak 
kayu manis mempunyai nilai TBA lebih rendah (1,58 mg 
malonaldehid/kg) daripada kontrol (3,10 mg malonaldehid/
kg) setelah 6 hari penyimpanan dingin. Pengaruh minyak 
kayu manis dalam menekan nilai TBA juga terbukti pada 

pengawetan fillet ikan rainbow troat yang ditunjukkan 
dengan nilai TBA yang signifikan lebih rendah (p<0,05) 
dibanding dengan perlakuan coating chitosan saja (Ojagh 
dkk., 2010). Peningkatan nilai TBA reactive substances 
selama penyimpanan dingin juga ditekan pada fillet ikan 
baramundi dengan perlakuan film yang mengandung minyak 
serai (Ahmad dkk., 2012).

pH

Nilai pH dengan berbagai konsentrasi minyak atsiri jahe 
merah ditunjukkan pada Gambar 4.a. Pada awal penyimpanan 
nilai pH fillet ikan patin pada konsentrasi 0%; 0,1% dan 1% 
adalah 5,95; 6,04 dan 6,41. Selama penyimpanan, nilai pH 
fillet ikan patin mengalami peningkatan secara signifikan 
(p<0,05) dengan kecepatan yang bervariasi. Peningkatan pH 
pada sampel perlakuan 1% lebih rendah (6,41 menjadi 6,77) 
dibandingkan sampel 0% (5,95 menjadi 6,68) (Gambar 4.a). 
Pada awal penyimpanan, nilai pH fillet ikan patin perlakuan 
minyak atsiri lengkuas merah juga tidak berbeda nyata akibat 
perlakuan konsentrasi yang diberikan (Gambar 4.b). Tetapi 
pada penyimpanan hari ke-6 nilai pH pada konsentrasi 0% 
sebesar 6,6 dan 0,1% sebesar 6,8 menunjukan nilai pH yang 
lebih tinggi dibandingkan konsentrasi 1% sebesar 6,5 (p<0,05) 
(Gambar 4.b). Peningkatan pH disebabkan oleh peningkatan 
produksi komponen basa volatile seperti ammonia, dan 
trimetilamin akibat aktivitas enzim internal ikan dan mikrobia 
(Chamarana dkk., 2012). Ghaly dkk., (2010) menyatakan 
bahwa sejumlah enzim protease ditemukan dalam daging ikan. 
Enzim protease terkait dengan dekomposisi protein menjadi 
ammonia (Mohan dkk., 2008). Katabolisme asam amino 
daging ikan oleh mikrobia juga menghasilkan akumulasi 
ammonia, dan trimetilamin (Goulas dan Kontominas, 
2007). Bakteri Pseudomonas yang dilaporkan Noseda dkk. 
(2012) sebagai mikrobia pembusuk yang ditemukan dalam 
fillet ikan patin termasuk bakteri proteolitik yang mampu 
mendegradasi protein menjadi peptida dan asam amino serta 
mendegradasinya lebih lanjut menjadi indol, amina, asam, 
komponen sulfida dan ammonia (Fraser dan Sumar, 1998).

Berdasarkan nilai pH, Lu dkk. (2010) menyatakan 
bahwa minyak kayu manis berpengaruh lebih baik dalam 
menjaga kualitas fillet ikan snake head. Aplikasi minyak 
cengkeh juga mampu mempertahankan pH fillet ikan cod 
berada pada kisaran dibawah 7 (Gómez-Estaca dkk., 2010). 
Kenaikan pH fillet ikan rainbow trout juga mampu ditekan 
dengan perlakuan minyak thyme dalam coating chitosan 
(Chamarana dkk., 2012). Hasil serupa juga telah dilaporkan 
Ahmad dkk. (2012) pada pengawetan fillet ikan baramundi 
dengan penambahan minyak serai dalam film gelatin.
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Warna

Tabel 1 menunjukkan perubahan warna dari fillet 
ikan dengan penambahan minyak atsiri jahe merah dengan 
berbagai konsentrasi. L* untuk semua sampel menurun sedikit 
demi sedikit selama penyimpanan. Tidak ada perbedaan L* 
(p<0,05) antara sampel konsentrasi 0%; 0,1% dan 1%. Nilai 

Tabel 1. 	Pengaruh penambahan minyak atsiri jahe merah pada edible coating terhadap nilai L*, a*, b* fillet ikan patin selama 
penyimpanan suhu 4±1oC.

Perlakuan
Lama penyimpanan (hari)

0 2 4 6 8

L*

0% 42,38±2,80A
a

41,92±0,35A
a

47,91±1,39A
a

41,34±0,08A
a

42,14±6,06A
a

0,1% 44,31±1,54A
a

43,52±1,31A
ab

40,30±4,44A
a

42,99±3,80A
a

39,04±2,13A
a

1% 43,87±5,81A
a

46,00±0,15A
b

46,39±0,58A
a

47,73±1,93A
a

40,45±1,43A
a

a*

0% 5,19±0,20B
a

5,43±0,68B
b

1,71±0,54A
a

4,92±0,844AB
a

3,43±2,57AB
a

0,1% 3,38±0,21A
a

1,83 ±1,73A
b

3,38 ±1,88A
a

4,19±3,59A
a

2,22±0,76A
a

1% 3,87±,68A
a

-0,35±0,59A
a

1,46±3,41A
a

1,02±0,69A
a

1,99±0,37A
a

b*

0% 3,97±0,92A
a

5,65±0,11A
a

5,37±1,04A
a

3,94±1,11A
a

4,52±2,19A
a

0,1% 3,48±1,64A
a

8,01±0,32B
b

2,73±0,52Aa 3,42±0,78A
a

3,63±0,51A
a

1% 7,21±1,32A
a

7,48±0,02A
b

8,41±1,10A
b

6,15±0,62A
a

5,96±2,28 A
a

0%, tanpa penambahan minyak atsiri jahe merah; 0,1%, penambahan minyak atsiri jahe merah 0,1% ; 1%, penambahan minyak atsiri jahe merah 1%. Nilai 
menunjukkan rata-rata ± standar deviasi (n=2). Huruf kecil yang sama pada kolom yang sama tiap parameter uji dan huruf besar yang sama pada baris yang sama 
menunjukkan  tidak beda nyata (p<0,05).
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a* untuk awal hari penyimpanan adalah 5,19; 3,38 dan 3,87, 
namun selama penyimpanan nilai a* mengalami penurunan 
yang tidak signifikan (p<0,05). Nilai b* dari fillet ikan patin 
konsentrasi 1% cenderung lebih tinggi daripada penambahan 
0% dan 0,1% minyak atsiri. Nilai b* untuk semua konsentrasi, 
selama hari penyimpanan tidak beda signifikan (p<0,05).
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Tabel 2. 	Pengaruh penambahan minyak atsiri lengkuas merah pada edible coating terhadap nilai L*, a*, b* fillet ikan patin selama 
penyimpanan suhu 4±1C.

Perlakuan
Hari penyimpanan (hari)

0 2 4 6 8

L*

0% 47,37±0,09B
a

43,62±5,45AB
a

41,21±0,58AB
a

38,23±2,74A
a

38,52±2,68A 
a

0,1% 42,74±3,01A
a

42,96±2,17A 
a

42,77±2,49A
a

39,82±1,72A 
a

40,92±1,73A
 a

1% 45,97±1,42B
a

42,95±1,47AB
a

42,61±1,75A
a

40,60±0,51A
a

40,84±0,17A
a

a*

0% 2,89±1,96A
a

3,42±0,11A
a

2,71±0,92A 
a

5,81±1,15A
b

2,48±1,39A 
a

0,1% 2,77±0,99A
a

3,80±0,79A
a

3,22±0,04A
a

2,96±0,49A 
a

3,31±0,52A
 a

1% 3,81±0,30AB
a

4,41±0,23B
a

3,24±0,89AB
a

3,44±0,35AB
ab

2,83±0,37A
a

b*

0% 4,01±1,17A
a

3,91±0,40A
a

3,56±1,05A
a

3,98±0,13A
b

3,13±0,88A 
a

0,1% 4,64±0,69A
a

4,26±0,27A
a

4,40±0,74A
a

5,06±0,01A 
c

4,50±0,84A
 a

1% 5,21±1,93B
a

4,03±0,28AB
a

3,51±0,80AB
a

2,18±0,07A
a

4,51±0,16AB
a

0%, tanpa penambahan minyak atsiri lengkuas merah; 0,1%, penambahan minyak atsiri lengkuas merah 0,1%; 1%, penambahan minyak atsiri lengkuas merah 1%. 
Nilai menunjukkan rata-rata ± standar deviasi (n=2). Huruf kecil yang sama pada kolom yang sama tiap parameter uji dan huruf besar yang sama pada baris yang 
sama menunjukkan  tidak beda nyata (p<0,05).

Tabel 2 menunjukkan bahwa fillet ikan patin mengalami 
penurunan nilai L* (tingkat kecerahan/lightness) yang 
mengindikasikan bahwa mutu ikan semakin berkurang. 
Seluruh perlakuan relatif dapat mempertahankan kualitas 
warna redness (nilai a*) selama penyimpanan dingin. Pada hasil 
analisis b*(yellowness) konsentrasi 0% dan 0,1% memberikan 
kenampakan yang tidak berbeda nyata dibandingkan 
konsentrasi 1% selama penyimpanan. Penyimpanan hari ke-6 
memberikan hasil analisis b*(yellowness) yang berbeda nyata 
dari ketiga perlakuan tersebut.

Penurunan tingkat kecerahan (L*) setelah penyimpanan 
dingin juga terjadi pada fillet ikan snake head dan penambahan 
minyak atsiri kayu manis mampu memperlambat penurunan 
kualitas tersebut (Lu dkk., 2010). Fillet ikan baramundi 
dengan coating gelatin yang mengandung minyak serai juga 
lebih mampu mempertahankan tingkat kecerahan (Ahmad 
dkk., 2012).

KESIMPULAN 

Penambahan minyak atsiri baik jahe merah maupun 
lengkuas merah berpengaruh terhadap kualitas fillet ikan 
patin selama penyimpanan dingin. Penambahan minyak 
atsiri dalam edible coating mampu mempertahankan kualitas 
fillet ikan patin lebih baik dibandingkan perlakuan edible 
coating tanpa minyak atsiri. Penggunaan minyak atsiri 
jahe merah baik pada konsentrasi 0,1 % maupun 1% lebih 
mampu menghambat kerusakan fillet ikan patin ditinjau dari 
parameter TPC dan TVB dibandingkan penggunaan minyak 
atsiri lengkuas merah pada konsentrasi yang sama, sedangkan 

minyak atsiri lengkuas merah lebih mampu menghambat 
kenaikan nilai TBA. Berdasarkan kualitas mikrobiologis 
dan nilai TVB maka perlakuan minyak atsiri jahe merah dan 
lengkuas merah 1% mampu meningkatkan umur simpan fillet 
ikan patin selama 2-4 hari.
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