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Abstrak 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dan perlakuan terbaik konsentrasi ekstrak kunyit dan 
lama perendaman terhadap daya simpan kerupuk basah. Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok 
(RAK) pola faktorial dengan 2 faktor kombinasi yaitu konsentrasi ekstrak kunyit (0; 30; 45 dan 60%) dan lama 
perendaman (60; 90 dan 120 menit). Parameter pengamatan yang diukur adalah kadar air, kadar protein, pH, 
kadar lemak, dan TPC. Data yang diperoleh dianalisis dengan ANOVA (α=5%), uji lanjut menggunakan uji BNJ 
(α=5%). Penentuan perlakuan terbaik menggunakan indeks efektivitas. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
perlakuan konsentrasi ekstrak kunyit dan lama perendaman memberikan pengaruh nyata terhadap pH dan TPC 
pada kerupuk basah. Perlakuan terbaik diperoleh pada kerupuk basah dengan kombinasi konsentrasi ekstrak 
kunyit 45% dan lama perendaman 60 menit, dengan kadar air 62,93%, protein 4,36%, pH 6,90, lemak 7,14% dan 
TPC 3,94 x 10

6
. 

 
Kata kunci: daya simpan, ekstrak kunyit, kerupuk basah, lama perendaman. 
 
Abstract 

This research aims to find the effect and best treatment of turmeric extracts concentration and soaking time of 
shelf life kerupuk basah. This study used a randomized block design (RBD) factorial with two factor combination, 
they were the concentration turmeric extract (0; 30; 45 and 60%) and soaking times (60; 90 and 120 minute). The 
observation parameters were water content, protein content, pH, fat content, and Total Plate Count (TPC). The 
data obtained were analyzed using analysis of variance (α=5%), with Tukey test (α=5%). The best treatment 
method analyzed with effectiveness index. The results showed that the treatment of turmeric extract concentration 
and soaking time had a significant effect on pH and TPC of kerupuk basah. The best treatment was obtained on 
;;vvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvv;kerupuk basah with a combination of 45% turmeric extract concentration and 60 
minutes of soaking time with water content of 62.93%, protein content of 4.36%, pH 6.90, fat 7.14% and TPC 3.94 
x 10

6 
CFU/g. 

 
Keywords : kerupuk basah, shelf life, soaking time, turmeric extract . 

 
Pendahuluan 

Kerupuk basah merupakan salah satu produk olahan ikan tradisional  yang sangat populer dan banyak 
disukai oleh masyarakat di Kabupaten Kapuas Hulu. Sekilas panganan ini terlihat seperti pempek khas 
Palembang. Perbedaannya adalah kerupuk basah atau dalam bahasa setempat disebut temet ini dibentuk lonjong 
memanjang dengan panjang berkisar 15-25 cm dengan diameter sekitar 2-3 cm menggunakan ikan air tawar lalu 
dikukus kemudian disantap dengan sambal kacang.  

Kerupuk basah segar hanya dapat bertahan dua hingga empat hari di dalam lemari pendingin. Karena 
keterbatasan tersebut kerupuk basah mengalami kendala jika dikirim ke luar daerah dengan tetap menjaga kualitas 
produk yang baik. Penambahan bahan pengawet pada produk olahan diperlukan untuk menjaga kualitas produk 
dan meningkatkan umur simpan. Bahan pengawet yang dapat digunakan pada produk olahan dapat berupa 
pengawet sintetis maupun pengawet alami. Penggunaan pengawet sintetis banyak dilakukan, tetapi cara 
penggunaan yang tidak tepat dapat membahayakan kesehatan. Oleh karena itu bahan pengawet alami lebih 
disarankan. Bahan-bahan pengawet alami termasuk di antaranya  berasal dari tumbuh-tumbuhan, salah satu 
pengawet alami yang digunakan yaitu kunyit. 

Kunyit memiliki senyawa kimia utama yaitu kurkuminoid atau zat warna yang memberi warna kuning orange 
pada rimpang (Winarto, 2004). Salah satu fraksi yang terdapat dalam kurkuminoid adalah kurkumin yang bersifat 
sebagai antibakteri (Rahman, 2009).   

Penggunaan kunyit sebagai bahan pengawet alami pangan memerlukan konsentrasi yang tepat. Konsentrasi 
kunyit yang tepat pada kerupuk basah diharapkan dapat memperpanjang umur simpan kerupuk basah dengan 
tetap menjaga citarasa dari kerupuk basah tersebut. Salah satu metode sederhana dalam mengaplikasikan 
penambahan bahan pengawet adalah dengan perendaman. Metode ini bertujuan agar bahan pengawet dapat lebih 
efektif menyerap di jaringan sel sehingga mampu mempertahankan mutu produk. Waktu perendaman yang tepat 
pada kerupuk basah diharapkan dapat memperpanjang umur simpan.  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ekstrak kunyit dan lama perendaman 
terhadap daya simpan kerupuk basah serta mengetahui perlakuan terbaik konsentrasi ekstrak kunyit dan lama 
perendaman terhadap daya simpan kerupuk basah. 
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Materi dan Metode 

Penelitian dilaksanakan pada bulan Agustus - Desember 2018 di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian dan 
Laboratorium Biologi Tanah, Fakultas  Pertanian, Universitas Tanjungpura, Pontianak. 
 
Materi 

       Bahan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain bahan utama yaitu daging ikan toman, tepung tapioka, 
garam, kunyit, dan akuades steril. Bahan analisis meliputi petroleum eter, akuades, alkohol 96%, media nutrient 
agar (NA), K2SO4.HgO, NaOH 50% dan HCl 0,02.  
 
Metode 
Preparasi Sampel Ekstrak Kunyit 
       Pembuatan ekstrak kunyit mengacu pada metode (Berlian, 2017) dengan modifikasi. Kunyit dibersihkan dan 
dikupas kulitnya. Selanjutnya dipotong kecil-kecil dan diekstrak dengan cara homogenisasi menggunakan blender. 
Ekstrak kunyit dibuat berbagai konsentrasi (0%, 30%, 45%, dan 60%) dengan ditambahkan aquadest. Pembuatan 
ekstrak  kunyit dengan jumlah gram zat dalam 1000 ml pelarut (aquades) untuk konsentrasi 30% dengan 
menimbang kunyit sebanyak 300 g dengan penambahan aquades sebanyak 700 ml, begitu pula untuk konsentrasi 
45% dengan menimbang kunyit sebanyak 450 g ditambahkan aquades sebanyak 550 ml dan untuk konsentrasi 
60% dengan menimbang kunyit sebanyak 600 g ditambahkan aquades sebanyak 400 ml. 

Pembuatan Kerupuk Basah 
Pembuatan kerupuk basah berdasarkan metode  (Tamal, 2012) dan (Saparudin dan Murtado, 2017)  dengan 

modifikasi. Daging ikan toman 200 gram yang telah dicuci dilakukan penggilingan dan ditambahkan garam 15 
gram, air 250 ml dan diaduk hingga homogen. Setelah itu ditambahkan tepung tapioka sebanyak 800 gram. 
Kemudian adonan dicetak memanjang dan dilakukan pengukusan dengan lama pengukusan berkisar 30 menit. 
Kerupuk basah didiamkan selama 10 menit dan dilakukan perendaman dalam ekstrak kunyit 0, 30, 45 dan 60% 
selama 60, 90 dan 120 menit lalu ditiriskan. Sebelum disimpan (hari ke-0 penyimpanan), terlebih dahulu analisis 
kadar air, kadar protein, kadar lemak, pH dan TPC pada kerupuk basah. Setelah itu menyimpan kerupuk basah di 
lemari es selama 6 hari. Pada hari ke-6 penyimpanan, kerupuk basah dianalisis kadar air (Sudarmadji, dkk., 1997), 
kadar protein (Sudarmadji, dkk., 1997), kadar lemak (Sudarmadji, dkk., 1997), pH (Apriyanto, dkk., 1989) dan TPC 
(Fardiaz, 1992). 
 
Pengolahan dan Analisis Data 

Data uji kadar air, kadar protein, kadar lemak, pH dan TPC menggunakan uji Analisis of Varian (ANOVA). 
Jika ANOVA menunjukkan pengaruh perlakuan yang nyata (p<0,05) maka dilanjutkan dengan Beda Nyata Jujur 
(BNJ) taraf 5% untuk mencari perbedaan dari setiap perlakuan. Penentuan perlakuan terbaik dilakukan dengan uji 
indeks efektivitas (De Garmo, 1988) 
 
Hasil dan Pembahasan  

Kadar air 
Berdasarkan analisis data secara statistik dengan uji F (ANOVA) pada  taraf  uji 5%, diketahui bahwa 

kombinasi konsentrasi ekstrak kunyit dan lama perendaman pada hari ke-0 dan hari ke-6 berpengaruh tidak nyata 
terhadap kadar air kerupuk basah, sehingga tidak dilanjutkan uji beda nyata jujur (BNJ) taraf 5%. adapun rata-rata 
nilai kadar air kerupuk basah kombinasi konsentrasi ekstrak kunyit dan lama perendaman disajikan pada Tabel 1.  

 
Tabel 1.  Rata-rata kadar air (%) kerupuk basah pada kombinasi konsentrasi ekstrak kunyit dan lama perendaman 

Konsentrasi Ekstrak 
Kunyit (%) 

Lama Perendaman 
(menit) 

Rata-rata Kadar Air (%) Kerupuk Basah ± Sd 

Hari ke-0 Hari ke-6 

0 60 63,51 ± 2,73 62,84 ± 0,53 
0 90 65,61 ± 1,81 63,14 ± 1,02 
0 120 65,70 ± 1,67 63,02 ± 0,52 

30 60 65,63 ±2,42 63,48 ±0,58 
30 90 63,81 ± 2,09 62,08 ± 0,05 
30 120 62,65 ± 1,68 62,14 ± 0,05 
45 60 63,75 ± 1,69 62,93 ± 0,80 
45 90 62,83 ± 1,13 62,15 ± 1,09 
45 120 63,40 ± 1,06 62,51 ± 0,91 
60 60 62,61 ± 1,72 62,05 ± 0,03 
60 90 63,58 ± 1,02 62,42 ± 0,38 
60 120 64,33 ± 2,60 63,1 ± 0,46 

 
Nilai kadar air pada perlakuan konsentrasi 0% dan lama perendaman 60, 90 dan 120 menit lebih tinggi 

dibandingkan dengan perlakuan konsentrasi 30%, 45% dan 60% dan lama perendaman 60, 90 dan 120 menit. Hal 
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ini dapat dijelaskan bahwa pada perlakuan konsentrasi 0%, kerupuk basah hanya direndam menggunakan air 
aquades sehingga menyebabkan proses imbibisi larutan air lebih mudah masuk ke pori kerupuk basah 
dibandingkan dengan larutan kunyit dengan konsentrasi yang lebih kental. Menurut Lestari (2013), pada proses 
imbibisi dipengaruhi oleh kadar atau konsentrasi larutan. Nilai kadar air kerupuk basah mengalami penurunan pada 
lama penyimpanan hingga hari ke-6. Hal ini diduga adanya penguapan pada produk karena pengaruh dari suhu 
dan kelembaban sekitar yang lebih rendah dari pada kelembaban produk sehingga mempengaruhi nilai kadar air. 
Winarno (1980), menyatakan bahwa kadar air suatu produk dipengaruhi oleh kelembaban udara sekelilingnya. 
Selanjutnya dijelaskan oleh Syarief dan Halid (1993), jika kelembaban ruang lebih tinggi, produk akan menyerap 
air, dan bila kelembaban ruang penyimpanan rendah produk akan menguapkan airnya.  

Derajat keasaman (pH)  
Berdasarkan analisis data secara statistik dengan uji F (ANOVA) pada  taraf  uji 5%, diketahui bahwa 

konsentrasi ekstrak kunyit pada hari ke-0 dan ke-6 berpengaruh nyata terhadap pH kerupuk basah. Sedangkan 
lama perendaman serta kombinasi antara konsentrasi ekstrak kunyit dan lama perendaman berpengaruh tidak 
nyata. Rata-rata nilai pH kerupuk basah hasil kombinasi konsentrasi ekstrak kunyit dan lama perendaman disajikan 
pada Tabel 2. Sedangkan hasil pengujian BNJ taraf uji 5% konsentrasi ekstrak kunyit dan lama perendaman 
terhadap kadar pH disajikan pada Tabel 3. 

 
Tabel 2.  Rata-rata pH kerupuk basah pada kombinasi konsentrasi ekstrak kunyit dan lama perendaman 

Konsentrasi Ekstrak 
Kunyit (%) 

Lama Perendaman 
(menit) 

Rata-rata pH Kerupuk Basah ± Sd 

Hari ke-0 Hari ke-6 

0 60 6,23 ± 0,12 6,40 ±  0,00 
0 90 6,20 ± 0,00 6,43 ±  0,06 
0 120 6,20 ± 0,10 6,43 ±  0,06 

30 60 6,40 ± 0,10 6,73 ±  0,21 
30 90 6,40 ± 0,10 6,60 ±  0,00 
30 120 6,43 ± 0,15 6,63 ±  0,15 
45 60 6,47 ± 0,06 6,90 ±  0,10 
45 90 6,50 ± 0,10 6,63 ±  0,15 
45 120 6,40 ± 0,10 6,63 ±  0,12 
60 60 6,50 ± 0,00 6,93 ±  0,12 
60 90 6,43 ± 0,31 6,80 ±  0,00 
60 120 6,57 ± 0,15 6,83 ±  0,35 

 
Tabel 3.  Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Kunyit Terhadap pH Kerupuk Basah pada Hari ke-0 dan ke-6 

Keterangan: Angka rata-rata yang diikuti huruf  yang sama berarti berbeda tidak nyata pada uji BNJ 5%. 
 
Tabel 2 dapat dijelaskan bahwa semakin tinggi konsentrasi kunyit yang digunakan maka  pH kerupuk basah 

akan semakin meningkat. Hal ini diduga kunyit bersifat basa, hasil pengujian pH larutan kunyit pada berbagai 
konsentrasi menunjukkan nilai pH rata-rata sebesar 7,5.  Menurut Rukmana (2001), kurkuminoid yang terkandung 
dalam kunyit merupakan zat aktif yang bersifat basa.  
 Berdasarkan hasil uji lanjut BNJ pada taraf 5% pada Tabel 3 hari ke-0 dan ke-6 menunjukkan bahwa 
perlakuan yang diberikan ekstrak kunyit baik konsentrasi 30%, 45% dan 60% berbeda nyata dengan pH kontrol 
yaitu 0%, hal ini diduga pada konsentrasi 30%, 45% dan 60% adanya penambahan ekstrak kunyit dibandingkan 
0% adanya penambahan akuades sehingga nilai pH yang dihasilkan berbeda nyata. Menurut Norby (2000), nilai 
pH akuades yaitu 7 (netral) sedangkan nilai pH kunyit yaitu 7,5 yang bersifat basa. 
 Nilai derajat keasaman (pH) kerupuk basah seluruh perlakuan selama penyimpanan suhu rendah mengalami 
peningkatan selama penyimpanan hari ke-6. Terjadinya peningkatan pH diduga adanya peningkatkan jumlah 
mikroorganisme selama penyimpanan, hal ini sebanding dengan meningkatnya jumlah TPC kerupuk basah pada 
penyimpanan hari ke-6 yaitu berkisar antara 3,92 x 10

6  
cfu/g hingga 5,35 x 10

6 
cfu/g. Peningkatan jumlah 

mikroorganisme menyebabkan terjadinya degradasi protein yang terkandung dalam kerupuk basah yang 
menghasilkan NH3. Hal ini sesuai dengan pernyataan Hidayati, dkk. (2002), bahwa banyaknya degradasi protein 
akan menyebabkan semakin banyak senyawa NH3 yang dihasilkan, hal tersebut akan menyebabkan naiknya pH 
kerupuk basah. 

 

Konsentrasi ekstrak kunyit (%) 
Rata-rata pH 

Hari ke-0 Hari ke-6 

0 6,21
b
 6,42

c
 

30 6,41
a
 6,65

b
 

45 6,45
a
  6,72

ab
 

60 6.50
a
 6.86

a
 

BNJ 5% 0,16 0,18 
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Kadar Protein 
Berdasarkan analisis data secara statistik dengan uji F (ANOVA) pada  taraf  uji 5% diketahui bahwa 

kombinasi konsentrasi ekstrak kunyit dan lama perendaman pada hari ke-0 dan ke-6 berpengaruh tidak nyata. 
Rata-rata nilai kadar protein kerupuk basah hasil kombinasi konsentrasi ekstrak kunyit dan lama perendaman 
disajikan pada Tabel 4.   

 
Tabel 4.  Rata-rata kadar protein kerupuk basah pada kombinasi konsentrasi ekstrak kunyit dan lama perendaman 

Konsentrasi Ekstrak 
Kunyit (%) 

Lama Perendaman 
(menit) 

Rata-rata kadar protein Kerupuk Basah ± Sd 

Hari ke-0 Hari ke-6 

0 60 4,46 ± 0,01 4,38 ± 0,10 
0 90 4,55 ± 0,02 4,42 ± 0,04 
0 120 4,53 ± 0,01 4,35 ±  0,50 

30 60 4,63 ± 0,29 4,45 ±  0,17 
30 90 4,67 ± 0,06 4,46 ±  0,13 
30 120 4,45 ±0,43 4,35 ± 0,12 
45 60 4,76 ± 0,10 4,36 ± 0,05 
45 90 4,40 ± 0,24 4,32 ±  0,07 
45 120 4,35 ± 0,11 4,24 ±  0,12 
60 60 4,82 ± 0,36 4,42 ±  0,35 
60 90 4,63 ±  0,28 4,54 ±  0,11 
60 120 4,59 ± 0,50 4,30 ±  0,25 

 
Pada Tabel 4 dapat dijelaskan bahwa semakin lama penyimpanan maka kadar protein kerupuk basah akan 

semakin menurun. Terjadinya penurunan protein diduga adanya peningkatan jumlah mikroorganisme selama 
penyimpanan sehingga menyebabkan terjadinya degradasi protein, hal ini sebanding dengan meningkatnya jumlah 
TPC kerupuk basah pada penyimpanan hari ke-6 (Tabel 6) yaitu berkisar antara 3,92 x 10

6 
cfu/g hingga 5,35 x 10

6 

cfu/g. Menurut Wijana (1993), bahwa banyaknya degradasi protein akan menyebabkan semakin menurunnya 
kadar protein pada suatu bahan pangan.  

Kerusakan bahan pangan dapat disebabkan oleh reaksi metabolisme dalam bahan atau oleh enzim-enzim 
yang terdapat dalam bahan itu sendiri secara alami sehingga terjadi proses autolisis dan berakhir dengan 
kerusakan serta pembusukan dan dapat mendorong pertumbuhan mikroorganisme. Afrianto dan Liviawaty (1989) 
mengatakan proses autolisis akan selalu diikuti dengan peningkatan bakteri, sebab semua hasil penguraian enzim 
selama proses autolisis merupakan media yang cocok untuk pertumbuhan bakteri dan mikroorganisme lain. 

Kadar Lemak 
Berdasarkan analisis data secara statistik dengan uji F (ANOVA) pada  taraf  uji 5%, diketahui bahwa 

kombinasi konsentrasi ekstrak kunyit dan lama perendaman pada hari ke-0 dan hari ke-6 berpengaruh tidak nyata 
terhadap kadar lemak kerupuk basah, sehingga tidak dilanjutkan uji BNJ taraf 5%. adapun rata-rata kadar lemak 
kerupuk basah kombinasi konsentrasi ekstrak kunyit dan lama perendaman disajikan pada Tabel 5.  

 
Tabel 5.  Rata-rata kadar lemak kerupuk basah pada kombinasi konsentrasi ekstrak kunyit dan lama perendaman 

Konsentrasi Ekstrak 
Kunyit (%) 

Lama Perendaman 
(menit) 

Rata-rata kadar lemak Kerupuk Basah ± Sd 

Hari ke-0 Hari ke-6 

0 60 7,18 ± 0,59 6,59 ± 1,39 
0 90 6,98 ± 0,22 6,51 ± 1,04 
0 120 7,25 ± 0,46 6,85 ± 1,03 

30 60 6,98 ± 0,96 6,61 ± 0,95 
30 90 7,41 ± 0,53 6,94 ± 1,30 
30 120 6,89 ± 0,24 6,04 ± 0,95 
45 60 7,21 ± 0,39 7,14 ± 0,91 
45 90 6,97 ± 0,83 6,49 ± 0,71 
45 120 7,33 ± 0,41 6,76 ± 0,89 
60 60 6,93 ± 0,39 6,39 ± 0,25 
60 90 7,09 ± 0,81 6,48 ± 0,41 
60 120 7,09 ± 0,75 6,71 ± 0,61 

 
Pada Tabel 5 menunjukkan bahwa nilai kadar lemak mengalami penurunan pada penyimpanan hari ke-6. Hal 

ini diduga karena terjadinya proses hidrolisis. Menurut Winarno (1992), lemak dapat mudah rusak akibat adanya 
kandungan air dalam bahan pangan sehingga lemak terhidrolisis menjadi gliserol dan asam lemak bebas. Reaksi 
hidrolisis dapat mengakibatkan kerusakan lemak karena terdapatnya sejumlah air dalam lemak tersebut dimana 
rata-rata nilai kadar air pada hari ke-6 berkisar antara 62,05%-63,48%. Dalam reaksi hidrolisis, lemak akan diubah 
menjadi asam lemak bebas dan gliserol.  
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TPC (Total Plate Count) 
Berdasarkan analisis data secara statistik dengan uji F (ANOVA) pada  taraf  uji 5%, diketahui bahwa 

kombinasi konsentrasi ekstrak kunyit dan lama perendaman  pada hari ke 0 dan 6 berpengaruh nyata sehingga 
dilanjutkan uji BNJ pada taraf 5%. Adapun kombinasi  konsentrasi ekstrak kunyit dan lama perendaman terhadap 
TPC kerupuk basah disajikan pada tabel 6. 

 

Tabel 6.  Interaksi Konsentrasi Ekstrak Kunyit Dan Lama Perendaman Terhadap Total Plate Count (TPC) Kerupuk 
Basah Hari ke-0 dan ke-6 

Perlakuan TPC (cfu/g) 

Konsentrasi Ekstrak Kunyit 
(%) 

Lama Perendaman 
(menit) 

Hari ke-0 Hari ke-6 

0 60 1,03 x 10
6a

 4,84 x 10
6a

 
30 60 9,70 x 10

5ab
 4,00 x 10

6b
 

45 60 7,80 x 10
5b

 3,94 x 10
6b

 
60 60 8,47 x 10

5ab
 4,29 x 10

6ab
 

0 90 1,13 x 10
6a

 4,78 x 10
6a

 
30 90 9,58 x 10

5ab
 4,00 x 10

6b
 

45 90 8,75 x 10
5b

 3,92 x 10
6b

 
60 90 8,82 x 10

5b
 4,33 x 10

6ab
 

0 120 1,19 x 10
6a

 5,35 x 10
6a

 
30 120 9,68 x 10

5ab
 4,16 x 10

6b
 

45 120 8,93 x 10
5b

 4,13 x 10
6b

 
60 120 8,70 x 10

5b
 4,34 x 10

6b
 

Keterangan: Angka rata-rata yang diikuti huruf  yang sama berarti berbeda tidak nyata pada uji BNJ 5%. 
 

Tabel 6 menunjukkan bahwa terjadi interaksi antara kombinasi konsentrasi ekstrak kunyit terhadap lama 
perendaman. Jumlah mikroba pada kerupuk basah hari ke-0 dengan konsentrasi 45% dengan lama perendaman 
60, 90 dan 120 menit berbeda nyata dengan konsentrasi 0% (kontrol) pada lama perendaman 60, 90 dan 120 
menit. Sedangkan jumlah mikroba pada konsentrasi 60% berbeda nyata dengan konsentrasi 0% (kontrol) pada 
lama perendaman 90 dan 120 menit. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi ekstrak kunyit dan 
semakin lama perendaman dapat menekan laju pertumbuhan mikroba dibandingkan dengan konsentrasi 0% 
(kontrol). Menurut Mawaddah (2008), kerja dari senyawa antimikroba adalah merusak dinding sel, mengubah 
permeabilitas membran sitoplasma sehingga menyebabkan terjadinya kebocoran nutrien dari dalam sel. (Marwati, 
1996). Menurut Adilfiet (1994), menyatakan bahwa  semakin  pekat  konsentrasi larutan  maka  zat aktifnya 
semakin tinggi dan semakin lama perendamannya maka akan semakin efektif hambatan  pertumbuhan  suatu 
mikroorganisme.  

Jumlah mikroba pada kerupuk basah hari ke-6 dengan konsentrasi 30% dengan lama perendaman 60, 90 
dan 120 menit berbeda nyata dengan jumlah mikroba pada konsentrasi 0% dengan lama perendaman 60, 90 dan 
120 menit. Hasil penelitian Atmojoyo (2016), menyatakan total bakteri terendah diperoleh pada perlakuan dengan 
menggunakan konsentrasi ekstrak lengkuas 30%. 

Nilai rata-rata TPC pada kerupuk basah pada perlakuan kontrol menunjukkan grafik pertumbuhan yang tinggi 
karena tanpa adanya pemberian ekstrak kunyit. Sedangkan pada perlakuan yang ditambahkan ekstrak kunyit 
dihasilkan total mikroba yang paling rendah dibandingkan kontrol. Hal ini diduga ekstrak kunyit memiliki senyawa 
kurkumin yang dapat menghambat pertumbuhan mikroba. Pernyataan ini sesuai dengan Oomah (2000) yaitu 
kunyit memiliki zat aktif berupa kurkumin yang merupakan senyawa polifenol yang dapat mengubah permeabilitas 
membran sehingga menyebabkan kebocoran nutrisi pada sel bakteri.  

Pada beberapa perlakuan lainnya semakin lama penyimpanan maka jumlah mikroba juga semakin meningkat. 
Hal ini diduga kerupuk basah kaya akan nutrien menjadi salah satu faktor yang berpengaruh karena merupakan 
media yang baik untuk pertumbuhan bakteri. Semua bakteri yang tumbuh pada makanan membutuhkan zat 
organik untuk pertumbuhannya. Dalam metabolismenya bakteri ini menggunakan protein, karbohidrat, dan lemak 
sebagai sumber energi untuk pertumbuhannya. Bakteri menggunakan komponen organik yang mengandung 
nitrogen sebagai sumber nitrogennya. (Fardiaz, 1993). Bakteri yang dapat tumbuh pada suhu dingin yaitu psikrofilik 
seperti pada bakteri pseudomonas, flavobacterium, achromobacter dan alcaligenes. Pertumbuhan bakteri psikrofil 
pada bahan makanan menyebabkan kualitas bahan makanan menurun atau menjadi busuk. 
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Nilai Perlakuan Terbaik Kerupuk Basah 
Nilai perlakuan terbaik dianalisis dengan uji indeks efektifitas (De Garmo dkk. 1984). Hasil perhitungan 

ditunjukan dengan nilai perlakuan (NP) tertinggi  yang disajikan pada Tabel 8.   
 

Tabel 8.  Nilai Perlakuan (NP) Kerupuk Basah Dengan Kombinasi Ekstrak Kunyit (%) dan Lama Perendaman. 

Perlakuan 

Nilai Perlakuan Konsentrasi Ekstrak Kunyit 
(%) 

Lama Perendaman 
(menit) 

0 60 0,38 
30 60 0,76 
45 60 0,78 
60 60 0,53 
0 90 0,46 

30 90 0,58 
45 90 0,44 
60 90 0,63 
0 120 0,37 

30 120 0,34 
45 120 0,45 
60 120 0,61 

 

Berdasarkan Tabel 8,  menunjukkan bahwa perlakuan terbaik dengan nilai perlakuan 0,78 terdapat pada 

kombinasi ekstrak kunyit dengan konsentrasi 45% dan lama perendaman 60 menit.  

 
Kesimpulan 

          Kombinasi konsentrasi ekstrak kunyit dan lama perendaman memberikan pengaruh nyata pada parameter 
pH dan TPC terhadap kerupuk basah selama penyimpanan. Diperoleh kerupuk basah dengan perlakuan terbaik 
pada kombinasi ekstrak kunyit dengan konsentrasi 45%  dan  lama perendaman 60 menit dengan kadar air 
62,93%, kadar protein 4,36%, kadar lemak 7,14%, dan pH 6,90 dan TPC 3,9 x 10

6 
cfu/g. 
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