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ABSTRAKSI

Larutan limbah kubis (Brassica oleracea) adalah hasil dari fermentasi limbah kubis.
Larutan imi dapat digunakan sebagai pengawet alamu pada makanan Penelitian im dilakukan
karena maraknya penggunaan zat kinua berbahaya seperti formalin yang digunakan sebagai
bahan pengawet pada makanan Larutan himbah kubis yang digunakan sebagai pengawet pada
ikan menghasilkan asam laktat yang dapat menurunkan pH sehingga bersifat asam dan dapat
menyebabkan pertumbuhan bakter1 perusak dan pembusuk pada makanan terhambat.

Twuan dari penelittan 1 adalah untuk mengetahm efektifitas larutan limbah kubis
(Brassica oleracea) dalam mengawetkan ikan mencann alternatif bahan pengawet alanu
makanan, memanfaatkan limbah kubis sebagai pengawet alami makanan yang mudah dan
efisien, meningkatkan produksi usaha pangan serta memberikan informasi kepada masyarakat
bahwa limbah kubis dapat dimanfaatkan menjadi bahan pengawet alami makanan vang tidak
berbahaya.

Penelitian 11 bersifat eksperimen. Objek penelitian i adalah ikan laut jenis ikan dencis
(Sardmnella Sirm). Penelifian 1m1 dilakukan dengan empat perlakukan yaitu ikan dencis tanpa
perendaman (kontrol), ikan dencis direndam selama 1 jam . ikan dencis direndam selama 2 jam,
dan ikan dencis direndam selama 3 jam Hasil peneliian menujukkan bahwa ikan paling awet
jika direndam dalam jangka waktu 3 jam dengan masa simpan 6 hari.

Dengan denukian diharapkan para produsen makanan tidak mengpunakan formalin
sebagai bahan pengawet pada makanan dan beralth mengpunakan larutan hasil fermentasi
limbah kubis sebagai pengawet alanu makanan.
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1. Pendahuluan

Pengpunaan formalin sebagar bahan
pengawet pada makanan di Indonesia banyak
sekali dilakukan secara illegal terutama
unfuk pengawetan ikan segar . Hal mm
merupakan bentuk penyalahgunaan fungsi
dan1 formahn Formalin tidak diperkenankan
ada dalam makanan maupun nmunumMan,
karena dalam jangka panjang dapat memicu
perkembangan sel-sel kanker. Produsen
secara diam-diam melakukan hal 1 karena
belum menemukan jalan keluar untuk dapat
mempertahankan kualitas ikan dalam jangka
waktu yang lama dengan menggunakan
pengawet alanui makanan yang ada saat imi.
Harga yang terjangkau serta pemakaian yang
mudah membuat para produsen lebih memulih
pengawet buatan wyang berbahaya sepert1
formalin dibandingkan pengawet alamu.

Masalah 11 dapat diatas1 dengan
mencari alternatif bahan pengawet makanan
yang mmudah didapat dan efisien. Kombinasi

fermentas1 limbah kubis dan penyimpanan
subu rendah dapat memperpanjang masa
simpan ikan. Limbah lubis yvang unmumnya
sudah fidak dapat digunakan lagi ternyata
bisa menjadi jalan keluar bagi masalah .
Pemanfaatan limbah kubis dalam proses
fermentas1 dapat menghasilkan bakter: asam
laktat yang dapat menghambat proses
pembusukkan pada 1ikan karena bersifat
membunuh bakter: pembusuk.

Penyimpanan ikan pada suhu rendah
juga dapat menghambat pertumbuhan bakter:
pembusuk karena sebagian besar bakter: tidak
dapat ludup pada suhu 5 -10C. Namun,
meskipun telah disimpan pada suhu rendah
masih ada saja bakteri pembusuk yang dapat
bertahan. Oleh karena 1tu diperlukan
penambahan bakter1 asam laktat pada ikan
untuk memperpanjang kualitas dan masa
simpan 1kan.
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