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INTISARI

Ikan kembung (Rastelliger Sp.) merupakan salah satu jenis ikan pelagis kecil
yang hidup di permukaan air, dan sering dikonsumsi masyarakat sebagai sumber
protein hewani. lkan kembung tergolong bahan pangan yang mudah rusak (busuk)
sehingga perlu dilakukan penyimpanan yang tepat serta pemberian pengawet alami
guna memperpanjang masa simpannya. Bubuk daun papaya jepang mengandung
alkaloid, flavonoid, tanin, dan saponin. Pemberian bahan pengawet alami diharapkan
mampu menghambat aktivitas antimikroba yang lebih efektif. Penelitian ini bertujuan
untuk menentukan perlakuan terbaik antara konsentrasi bubuk daun papaya jepang
serta lama penyimpanan terhadap kualitas ikan kembung dengan suhu rendah.
Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap pola faktorial dengan dua faktor
yaitu konsentrasi bubuk daun papaya jepang (0 %, 6 %, 8 % dan 10 %) dan lama
penyimpanan (0, 2, 4 dan 6 hari). Data yang diperoleh dianalisis menggunakan
ANOVA taraf 5%, jika berbeda nyata diuji lanjut dengan Uji Duncan (DMRT) 5%.
Berdasarkan hasil penelitian, perlakuan terbaik adalah perlakuan konsentrasi bubuk
daun papaya Jepang 10 % dan lama penyimpanan 4 hari merupakan perlakuan
terbaik dengan nilai kadar air 76,91%, total mikroba 5,68 cfu/g, TVBN 23,28 mg/100g,
pH 5,34, TMA 6,15 mg/100g, WHC 52,42% dan uji organoleptik skoring meliputi warna
tidak kusam, aroma (tidak busuk).

Kata kunci: Daun Pepaya Jepang, Pengawet Alami, Penyimpanan Suhu Dingin, lkan
Kembung
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