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ABSTRACT

The waste of cabbage that are generally no longer used can turn out to be a way out for the community to be preserved
fish, rather than using hazardous materials to preserve fish, which can harm human health. The utilization of this cabbage waste in
the process of fermentation can produce lactic acid bacteria that can inhibit the process of the decomposition in fish because it kills
bacteria. The purpose of this research is to know the ability of cabbage solvent in preserving fish. The type of research used is
laboratory experiment that is to know the ability of cabbage solvent in preserving fish where the results of research were processed
manually and presented in table form then narrated. Based on the results of research and discussion about the ability of cabbage
solvent in preserving fish, it was found that cabbage solvent with 3 days fermentation time was able to preserve fish that had been
cleaned for 12 hours, and able to preserve fish that was not cleaned for 9 hours while cabbage solvent with fermentation length 6
days was able to preserve fish that had been cleaned for 12 hours and able to preserve fish that was not cleaned for 10 hours and
cabbage solvent with a long fermentation of 9 days can preserve fish that had been cleaned for 8 hours and able to preserve fish
that was not cleaned for 6 hours. It is necessary to raise the awareness of the communities to use natural preservatives to preserve
fish instead of using artificial preservatives that can endanger health
Keywords: Fermentation of Cabbage Waste, Fish

ABSTRAK

Limbah kubis yang umumnya sudah tidak dapat digunakan lagi ternyata bisa menjadi jalan keluar bagi masyarakat untuk
dijadikan pengawet ikan, dibanding menggunakan bahan yang berbahaya untuk mengawetkan ikan, yang dapat mengganggu
kesehatan manusia. Pemanfaatan limbah kubis ini dalam proses fermentasi dapat menghasilkan bakteri asam laktat yang dapat
menghambat proses pembusukan pada ikan karena bersifat membunuh bakteri pembusuk. Tujuan penelitian ini adalah untuk
mengetahui kemampuan larutan kubis dalam mengawetkan ikan. Jenis penelitian yang digunakan adalah eksperimen laboratorium
yaitu untuk mengetahui kemampuan larutan kubis dalam mengawetkan ikan hasil penelitian diolah secara manual dan disajikan
dalam bentuk tabel kemudian dinarasikan. Berdasarkan hasil penelitian mengenai kemampuan larutan kubis dalam mengawetkan
ikan dapat disimpulkan bahwa larutan kubis dengan lama fermentasi 3 hari mampu mengawetkan ikan yang sudah dibersihkan
selama 12 jam, dan mampu mengawetkan ikan yang tidak di bersihkan selama 9 jam sedangkan larutan kubis dengan lama
fermentasi 6 hari mampu mengawetkan ikan yang sudah dibersihkan selama 12 jam dan mampu mengawetkan ikan yang tidak
dibersihkan selama 10 jam dan larutan kubis dengan lama fermentasi 9 hari mampu mengawetkan ikan yang sudah dibersihkan
selama 8 jam dan mampu mengawetkan ikan yang tidak dibersihkan selama 6 jam.

Keyword: Fermentasi Limbah Kubis, Ikan

PENDAHULUAN menemukan jalan keluar untuk dapat

Ikan merupakan sumber protein utama,
penduduk di wilayah kepulauan namun dengan
kandungan protein dan air yang cukup tinggi
menyebabkan ikan mudah mengalami proses
pembusukan, serta bakteri dan perubahan
kimiawi pada ikan mati menyebabkan
pembusukan, penanganan ikan perlu dilakukan
agar tetap segar dan bisa dinikmati masyarakat
dengan tidak menyebabkan dampak negatif
terhadap kesehatan manusia. Salah satu
penanganan ikan yang dapat dilakukan adalah
dengan teknik pengawetan agar ikan tetap segar
sampai ke konsumen.

Penggunaan formalin sebagai bahan
pengawet pada makanan di Indonesia banyak
sekali dilakukan secara illegal terutama untuk
pengawetan ikan segar. Hal ini merupakan bentuk
penyalahgunaan fungsi dari formalin. Formalin
tidak diperkenankan ada dalam makanan maupun
minuman, karena dalam jangka panjang dapat
memicu perkembangan sel-sel kanker. Produsen
secara diam-diam melakukan hal ini karena belum

mempertahankan kualitas ikan dalam jangka waktu
yang lama dengan menggunakan pengawet alami
yang ada saat ini. Masalah ini dapat diatasi
dengan mencari alternantif bahan pengawet
makanan yang mudah dan efisien.

Limbah kubis yang umumnya sudah tidak
dapat digunakan lagi ternyata bisa menjadi jalan
keluar bagi masalah ini. Pemanfaatan limbah kubis
ini dalam proses fermentasi dapat menghasilkan
bakteri asam laktat yang dapat menghambat
proses pembusukan pada ikan karena bersifat
membunuh bakteri pembusuk. (Siagian,L. T. I.,
2012)

BAHAN DAN METODE
1. Lokasi Penelitian
Lokasi Pengambilan sampel ikan yaitu
di Pelabuhan Paotere dan pengambilan
sampel kubis yaitu di pasar pa’baeng-baeng
dalam penelitian ini dilakukan pengamatan
dilaksanakan di jl. Wijaya Kusuma 1 No 21.
2. Desain dan Variabel
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a) Desain
Teknik pengawetan ikan yang
dilakukan dalam penelitian ini yaitu
limbah kubis ini ditambahkan garam 2,5%
yang akan dimanfaatkan  sebagai
fermentasi untuk mengawetkan ikan yang
akan di teliti
b) Variabel Penelitian
Variabel bebas dalam penelitian
ini yaitu lama fermentasi 3 hari, 6 hari, dan
9 hari sedangkan variabel terikatnya yaitu
waktu simpan.

3. Metode Pengumpulan Data
a) Data Primer

Data primer diperoleh
berdasarkan pengamatan tentang
kemampuan larutan kubis  dalam
mengawetkan ikan sebagai sampel
penelitian.

b) Data sekunder
Data sekunder yang diperoleh dari
artikel-artikel yang mendukung teori,
penelitian sebelumnya serta literatur lain
yang dianggap berhubungan dengan
penelitian ini.
c) Teknik Analisa Data
Data yang diperoleh berdasarkan
hasil pengamatan yang didapat pada saat
melaksanakan eksperimen dan dianalisa
secara deskriptif.
d) Penyajian Data
Penyajian data yang diperoleh
berdasarkan hasil pengamatan yang
didapat pada saat melaksanakan
eksperimen dan disajikan dalam bentuk
tabel dan dinarasikan.

HASIL PENELITIAN
1) Kemampuan Larutan Kubis dengan Lama
Fermentasi 3 Hari

Tabel 1
Kemampuan Larutan Kubis dengan Lama
Fermentasi 3 Hari

Daya Awet Ikan (jam)

. . Tidak
No Perlakuan Dibersihkan Dibersihkan

Tanpa Perlakuan

1 | 4 3

1] 4 3

Rata-rata 4 3
Pelumuran Garam

2 | 7 6

1] 7 6

Rata-rata 7 6
Fermentasi 3 Hari

3 [ 10 9

1] 10 9

Rata-rata 10 9

2) Kemampuan Larutan Kubis dengan Lama
Fermentasi 6 Hari

Tabel 2
Kemampuan Larutan Kubis dengan lama
fermentasi 6 hari

Daya Awet lkan (Jam)

. . Tidak
No Perlakuan Dibersihkan Dibersihkan
Tanpa Perlakuan
1 [ 4 3
1 4 3
Rata-rata 4 3
Pelumuran Garam
2 | 7 6
I} 7 6
Rata-rata 7 6
Fermentasi 6 Hari
3 I 12 10
1 12 10
Rata-rata 12 10
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3) Kemampuan Larutan Kubis dengan Lama

Fermentasi 9 Hari

Tabel 3

Kemampuan Larutan Kubis dengan lama

fermentasi 9 hari

Daya Awet Ikan(Jam)

. . Tidak
No Perlakuan Dibersihkan Dibersihkan
Tanpa
Perlakuan
1 | 4 3
Il 4 3
Rata-rata 4 3
Pelumuran
Garam
2 | 7 6
Il 7 6
Rata-rata 7 6
Fermentasi 9
Hari
3 | 8 8
1] 8 8
Rata-rata 8 8
PEMBAHASAN
1) Kemampuan Larutan Kubis dalam

mengawetkan ikan dengan lama Fermentasi 3
Hari
a) Tanpa Perlakuan

Berdasarkan hasil penelitian yang
telah dilakukan untuk ikan yang dibersihkan
tanpa perlakuan didapatkan masa bertahan
selama 4 jam Pada saat pengamatan ikan
yang dibersihkan dari hasil pengamatan fisik
yang telah dilakukan maka hasil yang
didapatkan mata pada ikan ini bola mata
sangat cekung, kornea sangat keruh, pupil
abu-abu, tidak mengkilap ikan yang telah
diamati sudah menimbulkan bau asam kuat,
lendir sudah menggumpal, daging sudah
kusam, dan tekstur sangat lunak dan bekas
jari tidak hilang.

Sedangkan ikan tanpa perlakuan
yang tidak dibersihkan didapatkan masa
bertahan selama 3 jam dari hasil
pengamatan fisik yang telah dilakukan maka
hasil yang didapatkan mata pada ikan ini
mulai mengalami kornea keruh, pupil keabu-
abuan, dan tidak mengkilap ikan yang telah
diamati sudah menimbulkan bau asam kuat,
lendir sudah menggumpal, daging sudah

kusam, dan tekstur sangat lunak dan bekas
jari tidak hilang.
b) Pelumuran Garam

Berdasarkan hasil penelitian yang
telah dilakukan untuk ikan yang dibersihkan
dengan pelumuran garam didapatkan masa
bertahan selama 7 jam, Pada saat
pengamatan ikan yang dibersihkan dari
hasil pengamatan fisik yang telah dilakukan
maka hasil yang didapatkan mata pada ikan
ini bola mata sangat cekung, kornea sangat
keruh, pupil abu-abu, tidak mengkilap ikan
yang telah diamati

sudah menimbulkan bau asam kuat,
lendir sudah  menggumpal, daging sudah
kusam, dan tekstur sangat lunak dan bekas
jari tidak hilang.

Sedangkan ikan yang dilumuri garam
yang tidak dibersihkan didapatkan masa
bertahan selama 6 jam dari hasil
pengamatan fisik yang telah dilakukan maka
hasil yang didapatkan mata pada ikan ini
mulai mengalami kornea keruh, pupil keabu-
abuan, dan tidak mengkilap ikan yang telah
diamati sudah menimbulkan bau asam kuat,
lendir sudah  menggumpal, daging sudah
kusam, dan tekstur sangat lunak dan bekas
jari tidak hilang.

c) Fermentasi 3 Hari

Berdasarkan hasil limbah kubis yang
diiris dimana limbah kubis ini ditambahkan
garam 2,5% yang akan dimanfaatkan
sebagai fermentasi untuk mengawetkan
ikan yang akan di teliti dimana didapatkan
hasil fermentasi kubis untuk ikan yang
dibersihkan di dapatkan ikan yang memiliki
daya awet selama 10 jam. Berdasarkan
hasil pengamatan organoleptik pada jam ke
1-6 diperoleh nilai 9 dengan spesifikasi Mata
cembung, kornea dan pupil jerni, mengkilap
spesifik jenis ikan. Sayatan daging sangat
cemerlang, spesifik jenis, jaringan daging
sangat kuat. Bau sangat segar, spesifik
jenis kuat dan tekstur padat, kompak dan
sangat elastis.

2) Kemampuan Larutan Kubis Dalam
Mengawetkan Ikan Dengan Lama Fermentasi 6
Hari
a) Tanpa Perlakuan

Berdasarkan hasil penelitian yang
telah dilakukan untuk ikan yang dibersihkan
tanpa perlakuan didapatkan masa bertahan
selama 4 jam, Pada saat pengamatan ikan
yang dibersihkan dari hasil pengamatan fisik
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b)

yang telah dilakukan maka hasil yang
didapatkan mata pada ikan ini bola mata
sangat cekung, kornea sangat keruh, pupil
abu-abu, tidak mengkilap ikan yang telah
diamati sudah menimbulkan bau asam kuat,
lendir sudah  menggumpal, daging sudah
kusam, dan tekstur sangat lunak dan bekas
jari tidak hilang.

Sedangkan ikan tanpa perlakuan
yang tidak dibersihkan didapatkan masa
bertahan selama 3 jam dari hasil
pengamatan fisik yang telah dilakukan maka
hasil yang didapatkan mata pada ikan ini
mulai mengalami kornea keruh, pupil keabu-
abuan, dan tidak mengkilap ikan yang telah
diamati sudah menimbulkan bau asam kuat,
lendir sudah  menggumpal, daging sudah
kusam, dan tekstur sangat lunak dan bekas
jari tidak hilang.

Pelumuran Garam

Berdasarkan hasil penelitian yang
telah dilakukan untuk ikan yang dibersihkan
dengan pelumuran garam didapatkan masa
bertahan selama 7 jam, Pada saat
pengamatan ikan yang dibersihkan dari
hasil pengamatan fisik yang telah dilakukan
maka hasil yang didapatkan mata pada ikan
ini bola mata sangat cekung, kornea sangat
keruh, pupil abu-abu, tidak mengkilap ikan
yang telah diamati sudah menimbulkan bau
asam kuat, lendir sudah

menggumpal, daging sudah kusam,
dan tekstur sangat lunak dan bekas jari
tidak hilang.

Sedangkan ikan yang dilumuri garam
yang tidak dibersihkan didapatkan masa
bertahan selama 6 jam dari hasil
pengamatan fisik yang telah dilakukan maka
hasil yang didapatkan mata pada ikan ini
mulai mengalami kornea keruh, pupil keabu-
abuan, dan tidak mengkilap ikan yang telah
diamati sudah menimbulkan bau asam kuat,
lendir sudah menggumpal, daging sudah
kusam, dan tekstur sangat lunak dan bekas
jari tidak hilang.

Fermentasi 6 Hari

Berdasarkan hasil limbah kubis yang
diiris lalu ditimbang seberat 750 gr
kemudian ditambahkan garam 2,5%, proses
pembuatan fermentasi memiliki selingan
waktu selama 3 hari untuk mendapatkan
fermentasi 6 hari yang akan dimanfaatkan
sebagai fermentasi untuk mengawetkan
ikan yang akan diteliti dimana didapatkan

hasil fermentasi kubis untuk ikan yang
dibersihkan didapatkan hasil yang memiliki
daya awet selama 12 jam Berdasarkan
hasil pengamatan organoleptik pada jam ke
1-6 diperoleh nilai 9 dengan spesifikasi Mata
cembung, kornea dan pupil jerni, mengkilap
spesifik jenis ikan. Sayatan daging sangat
cemerlang, spesifik jenis, jaringan daging
sangat kuat. Bau sangat segar, spesifik
jenis kuat dan tekstur padat, kompak dan
sangat elastis.

3) Kemampuan Larutan Kubis dalam
mengawetkan ikan dengan lama Fermentasi 9
Hari
a) Tanpa Perlakuan

Berdasarkan hasil penelitian yang
telah dilakukan untuk ikan yang dibersihkan
tanpa perlakuan didapatkan masa bertahan
selama 4 jam, Pada saat pengamatan ikan
yang dibersihkan dari hasil pengamatan fisik
yang telah dilakukan maka hasil yang
didapatkan mata pada ikan ini bola mata
sangat cekung, kornea sangat keruh, pupil
abu-abu, tidak mengkilap ikan yang telah
diamati sudah menimbulkan bau asam kuat,
lendir sudah menggumpal, daging sudah
kusam, dan tekstur sangat lunak dan bekas
jari tidak hilang.

Sedangkan ikan tanpa perlakuan
yang tidak dibersihkan dari  hasil
pengamatan fisik yang telah dilakukan maka
hasil yang didapatkan mata pada ikan ini
mulai mengalami kornea keruh, pupil keabu-
abuan, dan tidak mengkilap ikan yang telah
diamati sudah menimbulkan bau asam kuat,
lendir sudah menggumpal, daging sudah
kusam, dan tekstur sangat lunak dan bekas
jari tidak hilang.

b) Pelumuran Garam

Berdasarkan hasil penelitian yang
telah dilakukan untuk ikan yang dibersihkan
dengan pelumuran garam didapatkan masa
bertahan selama 7 jam, Pada saat
pengamatan ikan yang dibersihkan dari
hasil pengamatan fisik yang telah dilakukan
maka hasil yang didapatkan mata pada ikan
ini bola mata sangat cekung, kornea sangat
keruh, pupil abu-abu, tidak mengkilap ikan
yang telah diamati sudah menimbulkan bau
asam kuat, lendir sudah menggumpal,
daging sudah kusam, dan tekstur sangat
lunak dan bekas jari tidak hilang.

Sedangkan ikan yang dilumuri garam
yang tidak dibersihkan didapatkan masa
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bertahan selama 6 jam dari hasil
pengamatan fisik yang telah dilakukan maka
hasil yang didapatkan mata pada ikan ini
mulai mengalami kornea keruh, pupil keabu-
abuan, dan tidak mengkilap ikan yang telah
diamati sudah menimbulkan bau asam kuat,
lendir sudah  menggumpal, daging sudah
kusam, dan tekstur sangat lunak dan bekas
jari tidak hilang.
c) Fermentasi 9 Hari

Berdasarkan hasil fermentasi kubis
yang dilakukan selama 9 hari pada saat ikan
direndam menggunakan larutan kubis
hanya mampu bertahan selama 8 jam
berdasarkan hasil pengamatan organoleptik
pada jam ke 1-6 diperoleh nilai 9 dengan
spesifikasi Mata cembung, kornea dan pupil
jerni, mengkilap spesifik jenis ikan. Sayatan
daging sangat cemerlang, spesifik jenis,
jaringan daging sangat kuat. Bau sangat
segar, spesifik jenis kuat dan tekstur padat,
kompak dan sangat elastis.

PENUTUP
1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan
pembahasan mengenai Kemampuan Larutan
Kubis dalam mengawetkan ikan dengan lama

perendaman maka dapat disimpulkan bahwa

larutan kubis dapat mengawetkan ikan 6-12 jam

dengan uraian sebagai berikut:

a) Kemampuan Larutan kubis dalam
mengawetkan ikan dengan lama fermentasi
3 hari mampu mengawetkan ikan yang
sudah dibersihkan selama 10 jam, dan
mampu mengawetkan ikan yang tidak di
bersihkan selama 9 jam.

b) Kemampuan larutan kubis dalam
mengawetkan ikan dengan lama fermentasi
6 hari mampu mengawetkan ikan yang
sudah dibersihkan selama 12 jam dan
mampu mengawetkan ikan yang tidak
dibersihkan selama 10 jam.

¢) Kemampuan larutan kubis dalam
mengawetkan ikan dengan lama fermentasi
9 hari mampu mengawetkan ikan yang
sudah dibersihkan selama 8 jam dan
mampu mengawetkan ikan yang tidak
dibersihkan selama 8 jam.

. Saran

Diharapkan  kepada  masyarakat untuk
memanfaatkan larutan fermentasi  kubis
sebagai pengawet alami pada ikan, dan
sebelum memasak atau menggoreng ikan
sebaiknya ikan dicuci hingga bersih terlebih
dahulu agar rasa kubis pada ikan berkurang.
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