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INTISARI 
 

Pada penelitian ini dilakukan pemanfaatan esktrak kunyit serta ekstrak jeruk 
purut sebagai bahan biosorben cemaran logam berat dan antimikroba terhadap 
kualitas ikan nila fillet. Permasalahan yang muncul pada prouk ikan nila fillet adalah 
dalam beberapa khasus, produk ikan nila yang beredar dipasaran teridentifikasi 
mengandung cemaran logam yang berpotensi menganggu kesehatan. Beberapa 
cemaran logam yang biasa diidentifikasi terkandung pada daging ikan nila 
diantaranya yaitu Cadmium (Cd), Merkuri (Hg) dan Timbal (Pb). Batas aman logam 
berat yang terkandung dalam ikan segar menurut SNI (2729-2013) adalah 
Cadmium (Cd) maksimal 0,1 mg/kg, Merkuri (Hg) maksimal 0,5 mg/kg dan Timbal 
(Pb) maksimal 0,3 mg/kg. Sehingga penelitian ini digunakan ekstrak kunyit dan 
ekstrak jeruk purut sebagai bahan biosorben dan antimikroba untuk meningkatkan 
kualitas produk ikan nila fillet, dilakukan penambahan proporsi ekstrak kunyit dan 
ekstrak jeruk purut sebagai biosorben dan antimikroba untuk meningkatkan 
ketahanan masa simpan ikan nila fillet. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
potensi ekstrak kunyit dan ekstrak buah jeruk purut sebagai biosorben logam berat 
dan antimikroba pada fillet ikan nila serta mendapatkan kombinasi terbaik. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dua 
faktor dengan dua kali ulangan. Faktor I adalah proporsi ekstrak kunyit dan ekstrak 
jeruk purut (v/v) (75% : 25%); (50% : 50%); dan (25% : 75%). Faktor II adalah  lama 
perendaman fillet ikan nila 30 menit, 60 menit, dan 90 menit. Perlakuan terbaik 
diperoleh dari proporsi ekstrak kunyit dan ekstrak jeruk purut 75%:25% serta lama 
perendaman 30 menit yang menghasilkan produk fillet ikan nila dengan kadar air 
77,850%, kadar abu 4,323%, tekstur 1777,98 gf, kadar protein 20,870%, kadar 
logam Cd 0,0110 mg/gr, kadar logam Pb 0,0169 mg/gr, kadar logam Hg 0,00018 
mg/gr, serta total mikroba sebesar 2,6x101 CFU/gr. 

 
Kata Kunci : fillet ikan nila, ekstrak kunyit, ekstrak buah jeruk purut 
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saran, nasihat dan kesabarannya. 
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2015 paralel A dan paralel B, atas segala dorongan, saran – 

saran dan bantuannya.  
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ini. 
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