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SUMMARY 

NADIRA HUMAIRAH AZ-ZAHRA URRAHMAN. The effect of nipah palm 

vinegar (Nypa fruticans) concentrations on  nile fish (Oreochromis niloticus) 

(Supervised by INDAH WIDIASTUTI) 

 

Nile tilapia (Oreochromis niloticus) is one of the aquaculture commodities with 

high economic value and is widely cultivated. However, fish is a perishable product, 

thus requiring appropriate preservation methods to maintain its quality. One such 

method involves the use of natural preservatives, such as nipah palm vinegar. This 

study aimed to evaluate the effect of nipah vinegar (Nypa fruticans) concetrations 

on nile fish (Oreochromis niloticus) quality. The research was conducted 

experimentally in a laboratory using a Completely Randomized Design (CRD) with 

three treatment levels: 0% (A0), 2.5% (A1), and 5% (A2) nipah vinegar 

concentrations, each with three replications. The parameters observed included 

Total Plate Count (TPC), Postma test, pH, and sensory evaluation (flesh, odor, and 

texture), following the standards of SNI 2729-2013. The results showed that nipah 

vinegar concentration had a significant effect on the total bacterial count (TPC), 

the initial spoilage detection, and the pH value at 0 hours, with A2 being the most 

effective treatment. However, it had no significant effect on the pH values at 6 and 

12 hours. Organoleptic testing indicated that different concentrations of nipah 

vinegar did not significantly affect the aroma and texture characteristics but did 

have a significant effect on the flesh quality of Nile tilapia. 

 

Keyboards : Nile tilapia, nipah vinegar, fish quality deterioration, postma test 

  



 

RINGKASAN 

NADIRA HUMAIRAH AZ-ZAHRA URRAHMAN. Pengaruh perbedaan 

konsentrasi cuka nipah (Nypa fruticans) terhadap mutu ikan nila (Oreochromis 

niloticus) (Dibimbing oleh INDAH WIDIASTUTI) 

 

Ikan nila merupakan salah satu komoditas yang termasuk memiliki nilai 

ekonomis yang tinggi dan ikan ini juga banyak dibudidayakan. Dalam hal ini ikan 

adalah produk yang mudah rusak (perisable food), untuk itu diperlukan suatu cara 

untuk mempertahankan mutu ikan agar tidak mudah rusak. Salah satunya 

menggunakan bahan alami yakni cuka nipah. Tujuan dari penelitian ini adalah 

untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi cuka nipah (Nypa fruticans) 

terhadap mutu ikan nila (Oreochromis niloticus). Penelitian ini dilakukan secara 

eksperimental di laboratorium menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan 3 taraf perlakuan yakni konsentrasi cuka nipah 0% (A0), 2,5% (A1) dan 5% 

(A2), masing-masing dilakukan 3 pengulangan. Parameter yang diamati dalam 

penelitian ini ialah uji TPC, uji Postma, pH, dan uji sensoris meliputi daging, bau, 

dan tekstur sesuai SNI 2729-2013. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

konsentrasi cuka nipah berpengaruh nyata terhadap total bakteri pada uji TPC 

(Total Plate Count), penentuan awal pembusukan ikan serta nilai pH di jam ke-0 

dengan perlakuan A2 sebagai perlakuan terbaik, dan tidak berpengaruh nyata 

terhadap nilai pH di jam ke-6 dan jam ke-12. Hasil pengujian organoleptik 

menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi cuka nipah tidak berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik aroma dan tekstur tetapi berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik daging ikan nila. 

  

Kata Kunci : Ikan nila, cuka nipah, kemunduran mutu ikan, uji postma 
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BAB 1  

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Ikan nila merupakan komoditas yang sangat menguntungkan dan banyak 

dibudidayakan. Ikan nila termasuk dalam ikan yang sukai oleh masyarakat 

terkhusus di daerah Sumatera yang memiliki perairan tawar karena ikan ini mudah 

ditemui dan memiliki harga relatif murah sehingga semakin lama permintaan 

konsumen terhadap ikan nila semakin tinggi. Setiadi et al. (2018) menyebutkan 

bahwa untuk memenuhi permintaan pasar tersebut agar pelanggan dapat membeli 

produk ikan nila dalam kondisi segar  maka ikan nila dalam proses pemanenan 

hingga distribusi harus dijaga kualitasnya. 

Ikan yang akan dipasarkan dalam keadaan segar akan menghadapi kendala 

karena produk ikan bersifat mudah rusak, untuk itu biasanya para penjual ikan 

menggunakan pengawet seperti formalin untuk mengatasi hal tersebut. Namun 

penggunaan pengawet ini dapat berdampak buruk bagi kesehatan konsumen. Juga 

jika penjual hanya menggunakan es untuk menghambat kemunduran mutu ikan,  hal 

ini juga memiliki kendala yakni antara lain memerlukan wadah khusus untuk 

penyimpanan es, keterbatasan efektivitas, dan efisiensi waktu. Untuk itu diperlukan 

pengawet alami agar dapat menambah efektivitas dan efesiensi waktu sekaligus 

menghambat kemunduran mutu ikan salah satunya dengan menggunakan asam 

cuka untuk mengatasi permasalahan ini. Asam cuka sendiri mengandung asam 

asetat yang berguna mengurangi bakteri penyebab kemunduran mutu pada ikan. 

Nipah (Nypa fruticans) merupakan spesies tanaman mangrove yang tumbuh 

pada kawasan pasang surut, tanaman ini merupakan spesies dari Palma yang 

tersebar sekitar 1.859.799.72 ha di wilayah Indonesia (Alouw, 2018). Pada wilayah 

Sumatera khususnya Sumatera Selatan, tumbuhan nipah dapat ditemukan pada 

pesisir salah satunya banyak tumbuh di Banyuasin.  

Bagian dari tumbuhan nipah yang telah banyak dilakukan penelitian ialah nira 

nipah. Nira nipah merupakan hasil penyadapan dari tandan bunga nipah yang belum 

merekah dan memiliki citarasa manis. Dalam penelitian Lempang (2013) 

menyebutkan bahwa kandungan gula pada nira nipah berkisar 11.20% dengan 

3.84% glukosa dan 7.36% fruktosa. Kondisi nira nipah segar inilah yang membuat 
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mikroorganisme dapat tumbuh secara alami sehingga dapat diolah menjadi bahan 

baku produk fermentasi salah satunya cuka. 

Cuka nira nipah (Nypa fruitcans) memiliki potensi untuk dimanfaatkan sebagai 

pengawet untuk menghambat mikroba dan pembusukan, hal ini karena terdapat 

senyawa antimikroba seperti asam asetat. Menurut Palenewen et al. (2019) 

menyebutkan bahwa zat aktif asam asetat membuat kondisi pH ikan menurun 

sehingga menghambat pertumbuhan bakteri karena umumnya bakteri patogen 

hidup pada pH berkisar 6-8.  

Penggunaan cuka untuk bahan pengawet ikan telah banyak dilakukan seperti 

pada penelitian Mardiyah et al. (2023) yang memakai cuka kulit nanas menjadi 

bahan pengawet pengganti formalin, lalu penelitian dari Yudistirani & Susanty 

(2019) yang menggunakan cuka air kelapa sebagai penghambat mikroba pada kulit 

ikan tongkol dengan perlakuan terbaik yakni 1:1 dan 1:2 konsentrasi larutan cuka 

dan penelitian dari Rastina et al. (2022) yang membuat cuka aren sebagai 

penghambat jumlah mikroba dan waktu pembusukan ikan tongkol. 

Dalam penelitian Desniar et al. (2016) menyebutkan bahwa asam asetat dengan 

konsentrasi 0,2% dapat menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk dan pada 

konsentrasi di atas 0,3% dapat menjadi bakteriosidal serta lebih efektif terhadap 

bakteri gram negatif. Cuka nipah dapat digunakan sebagai pengawet dikarenakan 

pH yang rendah disebabkan oleh asam organik pada cuka nira nipah. pH rendah ini 

merupakan hasil fermentasi selama berminggu-minggu pada nira nipah.  

Menurut Rastina et  al. (2022) menyebutkan bahwa kandungan pada cuka nira 

aren dapat menghambat pertumbuhan bakteri dengan konsentrasi 2,5% dan dapat 

menghambat waktu awal pembusukan jika menggunakan konsentrasi 5%. Bakteri 

patogen seperti bakteri gram positif dan bakteri gram negatif adalah penyebab 

kemunduran mutu ikan. Oleh sebab itu, perlu dilakukan penelitian untuk 

mengetahui kemampuan cuka nira nipah dalam menghambat total bakteri dan 

waktu pembusukan.  

 

1.2. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dari penelitian ini adalah sebagai berikut. 

1. Bagaimana pengaruh cuka Nipah (Nypa fruticans) terhadap total bakteri pada 

ikan nila (Oreochromis niloticus)? 
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2. Bagaimana pengaruh cuka Nipah (Nypa fruticans) terhadap pH dan waktu awal 

kemunduran mutu ikan nila (Oreochromis niloticus)? 

3. Bagaimana pengaruh perbedaan konsentrasi cuka Nipah terhadap karakteristik 

organoleptik ikan nila (Oreochromis niloticus)? 

 

1.3. Tujuan  

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh dari perbedaan konsentrasi  

cuka nira nipah (Nypa fruticans) terhadap total bakteri, waktu kemunduran mutu, 

nilai pH serta karakteristik organoleptik dari ikan nila (Oreochromis niloticus). 

 

1.4. Manfaat 

Penelitian ini bertujuan memberikan pengetahuan terhadap masyarakat 

mengenai pengaruh cuka nira nipah (Nypa fruticans) yang digunakan terhadap total 

mikroba, waktu kemunduran mutu, pH serta karakteristik organoleptik dari ikan 

nila (Oreochromis niloticus). 

 

1.5. Hipotesis 

Ho  = Perbedaan konsentrasi cuka nira nipah tidak berpengaruh nyata terhadap 

mutu ikan nila 

H1 = Perbedaan konsentrasi cuka nira nipah berpengaruh nyata terhadap mutu ikan 

nila 
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