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RINGKASAN

Ahmad Naufal Kurniawan (2110711210005). Penelitian skripsi ini dilaksanakan
selama empat bulan di Laboratorium Bahan Baku Teknologi Hasil Perikanan
Universitas Lambung Mangkurat dan Balai Penerapan Mutu Hasil Perikanan
(BPMHP) Provinsi Kalimantan Selatan. Penelitian ini dibimbing oleh Bapak
Candra, S.Pi., M.Si. dan Ibu lin Khusnul Khotimah, S.Pi., M.P., serta dosen
penguji adalah Ibu Dr. Ir. Hj. Dewi Kartika Sari, M.P., M.Si.

Penelitian ini dilakukan karena adanya risiko tinggi bakteri Staphylococcus
aureus yang dapat mencemari bakso ikan patin, khususnya saat disimpan di suhu
ruang tanpa pendingin. S. aureus merupakan bakteri patogen yang dapat
menyebabkan keracunan makanan dan umumnya berasal dari penanganan pangan
yang kurang higienis. Pemanfaatan ekstrak jahe merah (Zingiber officinale
Roscoe.) sebagai bahan antibakteri merupakan pilihan alami yang lebih aman dan
tidak membahayakan lingkungan. Jahe merah diketahui mengandung gingerol,
flavonoid, dan fenol yang bersifat antibakteri. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh penambahan ekstrak jahe merah terhadap daya simpan bakso
ikan patin serta hasil uji konfirmasi bakteri S. aureus.

Penelitian ini menggunakan metode deskriptif dengan empat perlakuan:
tanpa penambahan ekstrak jahe merah (kontrol), serta penambahan ekstrak 6%,
12%, dan 18%. Uji mikrobiologi dilakukan terhadap sampel bakso ikan patin yang
disimpan selama 18 jam dan 36 jam pada suhu ruang. Parameter yang diuji meliputi
angka cemaran total bakteri Staphylococcus sp. pada media Baird Parker Agar
(BPA) dan uji koagulase untuk konfirmasi S. aureus.

Hasil menunjukkan bahwa perlakuan kontrol mengalami pertumbuhan S.
aureus dengan angka cemaran mencapai 4,394 cfu/g penyimpanan 18 jam dan
4,744 cfu/g penyimpanan 36 jam, yang jauh melebihi batas aman SNI 7266:2017
yaitu 2,000 cfu/g (10? cfu/g). Sebaliknya, seluruh perlakuan dengan ekstrak jahe
merah menunjukkan hasil negatif pada uji koagulase, menandakan keberhasilan
ekstrak tersebut dalam menghambat pertumbuhan S. aureus bahkan hingga 36 jam
penyimpanan.
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