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produksi tinggi, dengan daerah penyebaran hampir diseluruh perairan Indonesia. (Anonim, 1990). Kandungan nilai gizi pada daging ikan yaitu protein 16-81%, lemak 0,2-25%, karbohidrat < 0,5%, air 66-81% (Burhan, 2006). Ikan mempunyai ukuran panjang tubuh rata-rata 15,80 cm, tebal 2,23 cm, lebar 5,4 cm, berat 80,0 gram (Asdi Prabowo, 2003).

Selain itu, ikan perlu diawetkan karena jumlah populasi ikan yang banyak atau melimpah, sehingga para nelayan dan pedagang ikan memerlukan suatu bahan pengawet yang dapat mengawetkan ikan untuk memperbaiki cita rasa dan peningkatan daya tahan ikan.


Bahan pengawet dapat berupa bahan alami atau sintetik (bahan kimia), yang diperbolehkan untuk digunakan sebagai pengawetan karena tidak berbahaya atau aman untuk kesehatan sesuai Undang-Undang RI No.7 tahun 1996 tentang perlindungan pangan.


Pengawetan yang umum dipakai oleh pedagang ikan dan nelayan adalah pengawetan ikan dengan menggunakan es batu dan garam. Es batu merupakan medium pendingin yang paling baik bila dibandingkan dengan medium pendingin lain, karena es batu dapat menurunkan suhu tubuh dengan cepat tanpa merubah kualitas ikan.


Selain itu, dari pengamatan dilapangan banyak sekali ikan yang diawetkan dengan bahan kimia berbahaya seperti formalin yang biasanya digunakan sebagai pengawet mayat. Apabila pemakaian formalin pada ikan digunakan secara terus-menerus maka akan berdampak buruk bagi masyarakat yang mengkonsumsi ikan yang mengandung formalin tersebut. 
 

Berdasarkan penelitian terdahulu yang dilakukan oleh Meylani Susanti, (2008); yaitu pengawetan ikan kembung dengan menggunakan biji pucung sebagai bahan pengawet, ikan mampu bertahan selama 2 hari. Sedangkan penelitian yang dilakukan oleh Wawan Kristianto, (2008); yaitu pengawetan ikan nila dengan menggunakan larutan sari lengkuas dapat mengawetkan ikan dengan dosis optimal 20% dengan perpanjangan masa simpan 15 jam sedangkan tanpa menggunakan larutan sari lengkuas hanya bertahan 7,6 jam saja.


Kunyit (Curcuma domestica) adalah rempah-rempah yang biasanya digunakan dalam masakan di negara-negara Asia. Kunyit sering digunakan dalam masakan sejenis gulai, rendang, dan juga untuk memberi warna kuning pada masakan seperti nasi kuning.

Berdasarkan pengujian laboratorium terbukti, komponen pada rimpang kunyit memiliki kemampuan untuk menghambat atau membunuh mikroba, sama seperti larutan alkohol. Adanya irisan, serbuk, atau ekstrak kunyit di dalam minuman ataupun makanan memang dimaksudkan untuk tujuan tertentu, misalnya sebagai bahan pengawet, karena senyawa tersebut dapat menghambat dan membunuh bakteri atau jasad lain penyebab busuk, penghasil bau tidak sedap, dan sebagainya. Selain itu dapat juga digunakan sebagai penghilang bau amis (anyir) dari ikan, peningkat nilai organoleptik (rasa, aroma, dan warna) makanan, sehingga lebih lezat, lebih baik, dan lebih menarik. (Nur Hamid Sutanto, 2009).

 
Kandungan komponen pada rimpang kunyit secara umum adalah minyak atsiri (sekitar 3 persen), furmerol, sineol, zingiberin, borneol, karvon, dan kurkumin. Komponen utama yang terpenting dari rimpang kunyit adalah kurkuminoid dan minyak atsiri. Kurkuminoid terdiri atas senyawa kurkumin dan atsiri terdiri atas senyawa alcohol, turmeron dan zingibean yang mempunyai aktivitas anti bakteri (www.kunyit.htm), sehingga kunyit dapat digunakan sebagai pengawet makanan alami.


Bawang merah (Allium ascalonicum) banyak dimanfaatkan sebagai bumbu penyedap rasa makanan. Adanya minyak atsiri pada bawang merah dapat menimbulkan aroma yang khas dan memberikan cita rasa yang gurih serta mengundang selera. Minyak atsiri juga bersifat bakterisida dan fungisida untuk bakteri dan cendawan tertentu (Rahayu, 2005). Oleh karena itu, bawang merah juga dapat digunakan sebagai bahan pengawet makanan alami yang tidak merusak kesehatan manusia. Penambahan sari kunyit dan bawang merah sebagai pengawet ikan kembung akan menambah rasa gurih, lezat, serta mengundang selera.

Berdasarkan hal tersebut penulis ingin meneliti “pengaruh penambahan campuran larutan kunyit (Curcuma domestica) dan bawang merah (Allium ascalonicum) terhadap masa simpan ikan kembung (Scomber sp.)”. Dalam penelitian ini ikan yang digunakan adalah ikan kembung karena harganya yang ekonomis dan mudah untuk mendapatkannya.
B.  Rumusan Masalah
        Dari latar belakang permasalahan tersebut penulis dapat mengajukan pertanyaan penelitian sebagai berikut ., “Apakah ada pengaruh penambahan campuran larutan kunyit dan bawang merah terhadap masa simpan ikan kembung?”.
C. Tujuan Penelitian 

        Sesuai dengan rumusan masalah tersebut diatas, maka didalam penelitian ini penulis mempunyai tujuan sebagai berikut :

1. Tujuan Umum

Diketahuinya pengaruh penambahan larutan kunyit dan bawang merah sebagai pengawetan ikan kembung.

2.  Tujuan Khusus

a.
Diketahuinya masa simpan ikan kembung bila diawetkan dengan             penambahan campuran larutan kunyit dan bawang merah.

b. 
Diketahuinya banyaknya larutan kunyit dan bawang merah yang efektif  untuk mengawetkan ikan kembung.
D.  Ruang Lingkup penelitian

1. Obyek penelitian 

Obyek penelitian ini adalah ikan kembung yang diperoleh dari tempat pelelangan ikan pantai Depok.
2. Variabel penelitian 

Ruang lingkup dalam penelitian ini peneliti menghubungkan antara dua variabel.

a. Variabel Bebas

Variabel bebas dalam penelitian ini adalah penambahan campuran larutan kunyit dan bawang merah.

b. Variabel Terikat

Variabel terikat dalam penelitian ini adalah masa simpan ikan kembung

3. Waktu 

Penelitian ini dilaksanakan pasa bulan April-Juli 2009.
E.  Manfaat Penelitian

1. Bagi Peneliti

Untuk menambah wawasan penelitian dengan penerapan ilmu kesehatan lingkungan khususnya dalam teknik pengawetan ikan kembung dengan larutan kunyit dan bawang merah.

2. Bagi Masyarakat

Bagi masyarakat khususnya ibu rumah tangga, penjual ikan di tempat pelelangan ikan pantai Depok dan warung makan agar dapat memanfaatkan kunyit dan bawang merah sebagai pengawet ikan secara alami.

3. Bagi Ilmu Pengetahuan

Memberi informasi baru mengenai penggunaan larutan kunyit dan bawang merah sebagai pengawet ikan kembung.
F.  Keaslian Penelitian 

     
Penelitian ini mengenai “Pengaruh Penambahan Campuran Larutan  Kunyit dan Bawang Merah terhadap Masa Simpan Ikan Kembung” belum pernah dilakukan. Penelitian sejenis yang pernah dilakukan adalah penelitian yang dilakukan oleh :

1. Mawarna (2005)

Penelitian ini berjudul ekstrak bawang merah sebagai pengawet daging rebus.

2. Meylani (2008)

Penelitian ini berjudul pengaruh penggunaan biji pucung terhadap keawetan ikan kembung segar.

3. Wawan Kristianto (2008)

Penelitian ini berjudul pengaruh penambahan larutan sari lengkuas terhadap lama masa simpan ikan.

   Perbedaan pada penelitian ini adalah penggunaan kunyit dan bawang merah sebagai pengawetan ikan kembung.
