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ABSTRAK 

 

UJI EFEKTIVITAS EKSTRAK DAUN MANGROVE Rhizophora 

Mucronata SEBAGAI PENGAWET ALAMI  PADA IKAN TONGKOL 

(Euthynnus affinis) DAN UDANG VANNAMEI (Litopenaeus vannamei) 

 

Oleh: 

Pratiwi Dwi Puspitasari 

 

 

Ikan tongkol merupakan unit pengolahan hasil perikanan tertinggi di 

Indonesia, diikuti oleh komoditi udang. Meskipun memiliki kandungan gizi yang 

tinggi, namun ikan tongkol dan udang termasuk dalam bahan pangan yang cepat 

busuk dan memiliki umur simpan yang pendek. Pengawetan menggunakan zat 

aditif sintetis sering disalahgunakan masyarakat. Upaya untuk mengurangi 

penggunaannya menggunakan pengawet alternatif dari bahan alam yang 

mengandung senyawa antibakteri. Daun Rhizophora mucronata positif 

menunjukkan adanya senyawa metabolit sekunder yaitu golongan steroid dan 

flavonoid. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

ekstrak daun mangrove (Rhizophora mucronata) sebagai pengawet alami pada ikan 

tongkol dan udang vannamei pada suhu ruang berdasarkan pengujian organoleptik, 

pH, dan total mikroba. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan 

berbagai variasi konsentrasi. Berdasarkan uji organoleptik, pH, dan total mikroba 

menunjukkan ekstrak daun mangrove Rhizophora mucronata dapat 

mempertahankan kesegaran ikan tongkol selama 36 jam dengan konsentrasi 

optimum sebesar 30%, sedangkan pada udang vannamei dapat mempertahankan 

kesegaran udang selama 24 jam dengan konsentrasi optimum sebesar 20%. 

Penambahan ekstrak daun mangrove ini dapat meningkatkan nilai pH, namun masih 

berada pada ambang batas yang aman untuk hasil perikanan segar, serta mampu 

menekan pertumbuhan mikroba. Penggunaan daun mangrove Rhizophora 

mucronata mampu menjaga hasil perikanan dalam kondisi yang lebih segar dengan 

waktu kesegaran yang lebih lama pada suhu ruang. 

 

Kata kunci: Pengawet alami, Ekstrak daun Rhizophora mucronata, Variasi 

konsentrasi, Ikan Tongkol, Udang vannamei, Rhizophora mucronata 
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ABSTRACT 

 

EFFECTIVENESS TEST OF MANGROVE LEAVES Rhizophora 

mucronata EXTRACT AS NATURAL PRESERVATION IN Euthynnus 

affinis AND Litopenaeus vannamei 

 

By:  

Pratiwi Dwi Puspitasari 

 

Tuna is the highest fishery product processing in Indonesia, followed by 

shrimp commodity. Marine product is highly nutritious, though it is one of food 

product that easy to rot and has a short shelf life. Preservation is the solution of that 

problem. However, not every marine community understand how to implement 

synthetic preservative and often misused by them. Therefore, the use of synthetic 

preservative can be replaced by using alternative preservative from natural 

ingredients that contain antibacterial compounds. Rhizophora mucronata leave 

shows the content of secondary metabolites, namely steroids and flavonoids. This 

research aims to discover the use of the extract mangrove leaves as natural 

preservatives for tuna and vannamei shrimp by using organoleptic, pH, and total 

microbial testing. This study used experimental method with a variety of 

concentrations. Based on organoleptic, pH, and total microbial test, the extract of 

mangrove leaves Rhizophora mucronata can keep tuna stay fresh for about 36 hours 

with 30% optimum concentration, while in vannamei 24 hours with 20% optimum 

concentration. The use of mangrove leave extract can increase pH level and mitigate 

microbial growth, but it is still safe for fresh marine products. It is also proved that 

Rhizophora mucranota can keep the freshness of marine products for a long period 

of time at room temperature. 

 

Keywords: Natural preservative, Extract of mangrove leaves Rhizophora 

mucronata, Concentration variation, Tuna, Vannamei, Rhizophora mucronata 

 



 

    digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id   

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

x 
 

DAFTAR ISI 

 

PERNYATAAN KEASLIAN ................................................................................. ii 

LEMBAR PERSETUJUAN PEMBIMBING ........................................................ iii 

PENGESAHAN TIM PENGUJI SKRIPSI ............................................................ iv 

LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI................................... v 

ABSTRAK ............................................................................................................. vi 

ABSTRACT .......................................................................................................... vii 

KATA PENGANTAR ......................................................................................... viii 

DAFTAR ISI ............................................................................................................ x 

DAFTAR GAMBAR ........................................................................................... xiii 

DAFTAR TABEL ................................................................................................ xiv 

BAB I PENDAHULUAN ....................................................................................... 1 

1.1 Latar Belakang ......................................................................................... 1 

1.2 Rumusan Masalah .................................................................................... 4 

1.3 Tujuan Penelitian ...................................................................................... 4 

1.4 Hipotesis Penelitian .................................................................................. 5 

1.5 Manfaat Penelitian .................................................................................... 5 

1.6 Batasan Penelitian .................................................................................... 5 

BAB II TINJAUAN PUSTAKA ............................................................................ 7 

2.1 Rhizophora mucronata ............................................................................. 7 

2.2 Ikan Tongkol (Euthynnus affinis) ............................................................. 9 

2.3 Udang vannamei (Litopenaeus vannamei) ............................................. 10 

2.4 Penentuan Mutu Hasil Perikanan ........................................................... 12 

2.4.1 Tingkat Kesegaran Ikan ........................................................................ 14 

2.5 Mutu Udang Vannamei .......................................................................... 16 



 

    digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id   

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

xi 
 

2.6 Parameter Fisik ....................................................................................... 17 

2.7 Parameter Kimiawi ................................................................................. 21 

2.8 Parameter Mikrobiologi ......................................................................... 21 

2.9 Penelitian Terdahulu ............................................................................... 21 

BAB III METODOLOGI PENELITIAN .......................................................... 27 

3.1 Waktu dan Lokasi Penelitian .................................................................. 27 

3.2 Alat dan Bahan Penelitian ...................................................................... 27 

3.3 Diagram Alir ........................................................................................... 28 

3.4 Metode Penelitian ................................................................................... 28 

3.5 Variabel Penelitian ................................................................................. 28 

3.6 Tahapan Penelitian ................................................................................. 28 

3.6.1 Tahap Persiapan .............................................................................. 29 

3.6.2 Tahap Pelaksanaan .......................................................................... 29 

3.6.3 Tahap Pengamatan .......................................................................... 33 

3.7 Analisa Data ........................................................................................... 33 

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ............................................................. 35 

4.1 Hasil Pengujian Organoleptik pada Ikan Tongkol berdasarkan 

Penambahan Ekstrak Daun Mangrove (Rhizophora mucronata) ...................... 35 

4.1.1 Parameter Mata ............................................................................... 36 

4.1.2 Parameter Insang ............................................................................. 38 

4.1.3 Parameter Lendir ............................................................................. 40 

4.1.4 Parameter Daging ............................................................................ 41 

4.1.5 Parameter Bau ................................................................................. 43 

4.1.6 Parameter Tekstur ........................................................................... 44 

4.2 Hasil Pengujian Organoleptik pada Udang Vannamei berdasarkan 

Penambahan Ekstrak Daun Mangrove (Rhizophora mucronata) ...................... 46 



 

    digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id   

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

xii 
 

4.2.1 Parameter Kenampakan .................................................................. 47 

4.2.2 Parameter Bau ................................................................................. 49 

4.2.3 Parameter Tekstur ........................................................................... 50 

4.3 Hasil Pengujian pH  pada Ikan Tongkol dan Udang Vannamei 

Berdasarkan Penambahan Ekstrak Daun Mangrove (Rhizophora mucronata) . 52 

4.4 Hasil Pengujian Total Mikroba pada Ikan Tongkol dan Udang Vannamei 

Berdasarkan Penambahan Ekstrak Daun Mangrove (Rhizophora mucronata) . 56 

BAB V PENUTUP ................................................................................................ 63 

5.1 Kesimpulan ............................................................................................. 63 

5.2 Saran ....................................................................................................... 63 

DAFTAR PUSTAKA ........................................................................................... 64 

LAMPIRAN .......................................................................................................... 70 

  



 

    digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id   

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

xiii 
 

DAFTAR GAMBAR 

 

Gambar 2.1 Karakteristik Rhizophora mucronata ................................................. 8 

Gambar 2.2 Ikan Tongkol (Euthynnus affinis) ....................................................... 9 

Gambar 2.3 Morfologi Udang vannamei .............................................................. 12 

Gambar 3.1 Diagram Alir Penelitian .................................................................... 27 

Gambar 4.1 Histogram Nilai Organoleptik Mata Ikan Tongkol .......................... 37 

Gambar 4.2 Histogram Nilai Organoleptik Insang Ikan Tongkol ........................ 39 

Gambar 4.3 Histogram Nilai Organoleptik Lendir Ikan Tongkol ........................ 40 

Gambar 4.4 Histogram Nilai Organoleptik Daging Ikan Tongkol ....................... 42 

Gambar 4.5 Histogram Nilai Organoleptik Bau Ikan Tongkol ............................ 43 

Gambar 4.6 Histogram Nilai Organoleptik Tekstur Ikan Tongkol ...................... 45 

Gambar 4.7 Histogram Nilai Organoleptik Kenampakan Udang vannamei ........ 48 

Gambar 4.8 Histogram Nilai Organoleptik Bau Udang vannamei ....................... 49 

Gambar 4.9 Histogram Nilai Organoleptik Tekstur Udang vannamei ................. 51 

Gambar 4.10 Hasil Nilai pH Ikan Tongkol .......................................................... 52 

Gambar 4.11 Hasil Nilai pH Udang Vannamei .................................................... 54 

 

 

 

  



 

    digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id   

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

xiv 
 

 

 

DAFTAR TABEL 

 

Tabel 2.1 Syarat Mutu dan Keamanan Pangan ..................................................... 13 

Tabel 2.2 Nilai Organoleptik Ikan ......................................................................... 18 

Tabel 3.1 Alat dalam penelitian............................................................................. 27 

Tabel 3.2 Bahan dalam Penelitian ......................................................................... 28 

Tabel 3.3  Kriteria kesegaran ikan berdasarkan SNI 01-2729. 1-2006 ................. 31 

Tabel 4.1 Interval Mutu Ikan Tongkol .................................................................. 35 

Tabel 4.2 Interval Mutu Udang vannamei ............................................................. 46 

Tabel 4.3 Hasil Total Plate Count (TPC) Ikan Tongkol ........................................ 56 

Tabel 4.4 Hasil Total Plate Count (TPC) Udang Vannamei ................................. 58



 

    digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id   

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

1 
 

 

BAB I  

PEDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Ikan tongkol merupakan spesies dari kelas Scromboidae yang 

termasuk dalam salah satu jenis ikan pelagis. Berdasarkan data Direktorat 

Jenderal Penguatan Daya Saing Produk Kelautan dan Perikanan (PDSPKP) 

kelompok ikan laut Tongkol, Tuna dan Cakalang menjadi ikan yang banyak 

dikonsumsi masyarakat Indonesia. Permintaan ikan tongkol yang tinggi 

membuat ikan jenis ini menjadi unggulan dari ikan pelagis lainnya. Ikan 

tongkol memiliki nilai ekonomis yang tinggi dan termasuk dalam komoditas 

strategis bagi nelayan untuk meningkatkan pendapatan. Menurut Statistik 

Ekspor Hasil Perikanan (2011), volume ekspor komoditi tongkol, tuna, dan 

cakalang sebesar 122.450 ton. Indonesia juga merupakan negara kontributor 

produksi terbesar dengan rata-rata produksi 356.862 ton per tahun. Nilai 

tersebut akan terus meningkat diikuti dengan meningkatnya trend konsumsi 

makan ikan (KKP, 2015). Ikan tongkol memiliki kandungan nutrisi yang 

tinggi terutama protein yatu antara 22,6-26,2 g/100 g daging, lemak antara 

0,2-2,7 g/100 g daging dan beberapa mineral (kalsium, fosfor, besi dan 

sodium), vitamin A (retinol) dan vitamin B (thiamin, riboflavin dan niasin) 

(Hafiludin, 2011). Ikan tongkol menjadi unit pengolahan hasil perikanan 

tertinggi di Indonesia dengan nilai presentase 54,03% (KKP, 2018). 

Unit pengolahan hasil perikanan tertinggi selanjutnya adalah udang 

vannamei (Litopanaeus vannamei). Berdasarkan laporan FAO, Indonesia 

termasuk negara eksportis terbesar di dunia. Laporan FAO diperkuat oleh 

data KKP mengenai volume produksi udang yang terus meningkat setiap 

tahunnya. Berdasarkan data KKP (2018) rata-rata nilai ekspor udang 

periode 2012-2017 juga mengalami peningkatan sebesar 10,4 persen per 

tahun. Udang vannamei menjadi salah satu spesies unggulan di dunia karena 

peminat dipasaran yang tinggi. Menurut Subani et al. (1993) dalam Ngginak 

et al. (2013) komoditi udang sangat cocok hidup di perairan Indonesia 

karena kondisi habitat terumbu karang yang subur dan memiliki suhu rata-
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rata 28oC. Suhu tersebut memungkinkan untuk udang bertumbuh dan 

berkembangbiak. Udang vannamei juga memiliki kandungan senyawa aktif 

yang bermanfaat bagi kesehatan, pertumbuhan dan perkembangan manusia. 

Kandungan nutrisi pada udang yakni terdiri dari nutrien, asam amino 

asensial, lemak, makro mineral dan mikro mineral (Zhao et al, 2011). Ikan 

tongkol dan udang vannamei memiliki kandungan gizi yang baik, kaya akan 

protein dan penting bagi tubuh manusia, namun termasuk dalam bahan 

pangan yang cepat busuk dan memiliki umur simpan yang pendek. 

Penanganan dan penyimpanan hasil laut hingga sampai ke 

konsumen merupakan faktor yang penting untuk mempertahankan kualitas 

mutu hasil laut karena akan mempengaruhi nilai jual di pasaran. Mutu hasil 

laut dapat terus dipertahankan jika ikan ditangani dengan hati-hati 

(carefull), bersih (clean), disimpan dalam suhu dingin (cold) dan cepat 

(quick) (Munandar dkk, 2009). Salah satu usaha untuk menjaga kualitas 

mutu hasil laut dapat dilakukan dengan cara pengawetan. Menurut Rahmah 

dkk (2017) tujuan dari proses pengawetan adalah untuk memperpanjang 

daya simpan. Terdapat berbagai cara pengawetan, antara lain pendinginan, 

pengeringan, pengasapan, pengalengan, pembekuan dan penambahan zat 

aditif dari bahan alami maupun sintetis.  

Keputusan Peraturan Kementerian Kesehatan 

No.1168/MENKES/PER/X/1999 penambahan zat kimia yang 

diperbolehkan, antara lain garam NaCl, natrium tripolyfosfat (STPP), gula 

pasir, natrium nitrit, natrium laktat, atrium asetat dan turunan senyawa nitrat 

(kalium nitrat, kalsium nitrat dan natrium nitrat) (Tamuu dkk, 2014). 

Penggunaan zat aditif sintetis sering disalahgunakan masyarakat, seperti 

formalin dan boraks pada ikan segar. Penggunaan formalin pada ikan segar 

dipicu oleh kenaikan biaya produksi yang ditanggung nelayan, maka 

diperlukan upaya untuk mengurangi penggunaannya, yakni pengawet 

alternatif dari bahan alami yang aman untuk dikonsumsi dan mudah 

diperoleh.  

Tumbuhan mangrove merupakan sumber daya alam yang dapat 

dimanfaatkan sebagai sumber pengawet alami. Salah satu jenis mangrove 
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yang dapat dimanfaatkan adalah Rhizophora mucronata. Menurut Yasmon 

(2000) dalam Suciati dkk, (2012), ekstrak pada daun mangrove lebih efektif 

dibandingkan buah dan kulit batangnya. Tanaman ini juga berpotensi 

sebagai antibakteri, antimalaria dan antioksidan (Ridlo, dkk 2017). Daun 

tanaman ini positif menunjukkan adanya senyawa metabolit sekunder yaitu 

golongan steroid dan flavonoid. (Ernawati & Hasmila, 2015). Berdasarkan 

penelitian dari Suciati dkk (2012), daun mangrove Rhizophora mucronata 

memiliki efektifitas sebagai antibakteri, karena mampu menghambat 

pertumbuhan bakteri Vibrio harveyi. 

Berdasarkan kandungan senyawa metabolit sekunder dan aktivitas 

antibakteri yang terkandung dalam daun mangrove, maka daun mangrove 

ini berpotensi untuk dijadikan pengawet alami pada hasil perikanan. 

Penelitian tentang pemanfaatan daun mangrove Rhizophora mucronata 

sebagai bahan pengawet alami pada ikan dan udang segar belum pernah 

dilakukan. Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian terkait pemanfaatan 

ekstrak daun mangrove Rhizophora mucronata sebagai indikator 

pengukuran tingkat kesegaran pada hasil perikanan selama penyimpanan 

suhu ruang sehingga dapat dimanfaatkan secara luas. 

Mangrove dan segala jenis tumbuh-tumbuhan di bumi telah 

diciptakan Allah dengan segala manfaat didalamnya yang dapat digunakan 

oleh manusia, seperti yang tertulis dalam  Q.S Al-An’am (6) : 99. Hal 

tersebut menunjukkan bahwa sebagai manusia yang dikaruniai akal 

hendaknya dapat melihat dan mempelajari tanda-tanda kebesaran Allah 

SWT dalam berbagai ciptaan-Nya.  

رِجُ مِن هُ حَبًّا وَهُوَ الَّذِي أنَ   نَا مِن هُ خَضِرًا نخُ  رَج  ءٍ فَأخَ  نَا بِهِ نبََاتَ كُل ِ شَي  رَج  زَلَ مِنَ السَّمَاءِ مَاءً فَأخَ 

تَ  انَ مُش  مَّ ي توُنَ وَالرُّ نَابٍ وَالزَّ لِ مِن  طَل عِهَا قِن وَانٌ داَنيَِةٌ وَجَنَّاتٍ مِن  أعَ  ََي  مُترََاكِبًا وَمِنَ النَّخ  رَ بهًِا وَ

مِنوُنوََهُوَ ا مٍ يؤُ  لِكُم  لََيَاتٍ لِقوَ 
لَّذِي أنَ زَلَ مِنَ مُتشََابِهٍ ۗ ان ظُرُوا إِلَىٰ ثمََرِهِ إِذاَ أثَ مَرَ وَينَ عِهِ ۚ إِنَّ فِي ذَٰ

رِجُ مِن هُ حَبًّ  نَا مِن هُ خَضِرًا نخُ  رَج  ءٍ فَأخَ  نَا بِهِ نبََاتَ كُل ِ شَي  رَج  لِ السَّمَاءِ مَاءً فَأخَ  ا مُترََاكِبًا وَمِنَ النَّخ 

ََي رَ مُتشََابِهٍ ۗ  تبَهًِا وَ انَ مُش  مَّ ي توُنَ وَالرُّ نَابٍ وَالزَّ ان ظُرُوا إِلىَٰ مِن  طَل عِهَا قنِ وَانٌ داَنيَِةٌ وَجَنَّاتٍ مِن  أعَ 

مِ  مٍ يؤُ  لِكُم  لََيَاتٍ لِقوَ 
نوُنَ ثمََرِهِ إِذاَ أثَ مَرَ وَيَن عِهِ ۚ إِنَّ فِي ذَٰ  

Artinya : dan Dialah yang menurunkan air hujan dari langit, lalu 

Kami tumbuhkan dengan air itu segala macam tumbuh-tumbuhan, maka 
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Kami keluarkan dari tanaman yang menghijau itu butir yang banyak. 

Sesungguhnya pada yang demikian itu ada tanda-tanda (kekuasaan Allah) 

bagi orang-orang yang beriman. (QS. Al-An’am (6): 99). 

1.2 Rumusan Masalah 

1. Bagaimana pengaruh konsentrasi ekstrak daun mangrove (Rhizophora 

mucronata) sebagai pengawet alami pada ikan tongkol dan udang 

vannamei terhadap hasil pengujian organoleptik selama penyimpanan 

suhu ruang? 

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi ekstrak daun mangrove (Rhizophora 

mucronata) sebagai pengawet alami pada ikan tongkol dan udang 

vannamei berdasarkan uji pH selama penyimpanan suhu ruang? 

3. Bagaimana pengaruh konsentrasi ekstrak daun mangrove (Rhizophora 

mucronata) sebagai pengawet alami pada ikan tongkol dan udang 

vannamei berdasarkan total mikroba yang dihasilkan selama 

penyimpanan suhu ruang? 

1.3 Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui pengaruh konsentrasi ekstrak daun mangrove (Rhizophora 

mucronata) sebagai pengawet alami pada ikan tongkol dan udang 

vannamei berdasarkan hasil pengujian organoleptik selama 

penyimpanan suhu ruang. 

2. Mengetahui pengaruh konsentrasi ekstrak daun mangrove (Rhizophora 

mucronata) sebagai pengawet alami pada ikan tongkol dan udang 

vannamei berdasarkan uji pH selama penyimpanan suhu ruang. 

3. Mengetahui pengaruh konsentrasi ekstrak daun mangrove (Rhizophora 

mucronata) sebagai pengawet alami pada ikan tongkol dan udang 

vannamei berdasarkan total mikroba yang dihasilkan selama 

penyimpanan suhu ruang. 
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1.4 Hipotesis Penelitian 

Adapun hipotesis dalam penelitian ini adalah : 

H01 : Tidak ada pengaruh bermakna pemberian ekstrak daun mangrove 

Rhizophora mucronata berbagai konsentrasi terhadap kondisi 

organoleptik ikan tongkol dan udang vannamei 

Ha1 : Ada pengaruh bermakna pemberian ekstrak daun mangrove 

Rhizophora mucronata berbagai konsentrasi terhadap kondisi 

organoleptik ikan tongkol dan udang vannamei 

H02 : Tidak ada pengaruh bermakna pemberian ekstrak daun mangrove 

Rhizophora mucronata berbagai konsentrasi terhadap pH ikan tongkol 

dan udang vannamei 

Ha2 : Ada pengaruh bermakna pemberian ekstrak daun mangrove 

Rhizophora mucronata berbagai konsentrasi terhadap pH ikan tongkol 

dan udang vannamei 

H03 : Tidak ada pengaruh bermakna pemberian ekstrak daun mangrove 

Rhizophora mucronata berbagai konsentrasi terhadap total mikroba 

ikan tongkol dan udang vannamei 

Ha3 : Ada pengaruh bermakna pemberian ekstrak daun mangrove 

Rhizophora mucronata berbagai konsentrasi terhadap total mikroba 

ikan tongkol dan udang vannamei 

1.5 Manfaat Penelitian 

Melalui penelitian ini diharapkan dapat diperoleh efektivitas daun 

mangrove Rhizophora mucronata sebagai pengawet alami pada hasil laut. 

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi acuan untuk penelitian sejenis, serta 

menjadi sumber informasi dan bahan referensi bagi perkembangan ilmu 

pengetahuan, sehingga dapat dijadikan sebagai salah satu alternatif untuk 

mengurangi penggunaan bahan-bahan kimia yang berbahaya. 

1.6 Batasan Penelitian 

Batasan masalah perlu dilakukan karena adanya keterbatasan yang 

dimiliki oleh peneliti khususnya waktu, tenaga, kemampuan teoritik yang 

relevan dengan penelitian, sehingga penelitian diharapkan dapat dilakukan 
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lebih terfokus dan medalam. Adapun batasan masalah dalam penelitian ini 

adalah sebagai berikut: 

1. Parameter penelitian yang digunakan adalah uji organoleptik, 

pengukuran pH, dan jumlah total mikroba. 

2. Pengujian organoleptik, pH dan total mikroba dilakukan setelah 12 jam, 

24 jam dan 36 jam. 

3. Pengujian efektivitas ekstrak daun mangrove Rhizophora mucronata 

menggunakan variasi konsentrasi 0%, 10%, 20%, dan 30%. 

4. Pengujian organoleptik berdasarkan SNI 01-2729.1-2006 dengan 

menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk pengukuran 

tingkat penerimaan panelis terhadap suatu produk.  
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BAB II  

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Rhizophora mucronata 

Rhizophora mucronata merupakan salah satu spesies mangrove 

yang memiliki sifat antibakteri, antivirus dan antijamur. Klasifikasi tanaman 

bakau Rhizophora mucronata menurut Duke (2006) dapat diklasifikasikan 

sebagai berikut: 

Kingdom : Plantae 

Kelas : Magnoliopsida 

Ordo : Mytales 

Famili : Rhizophoraceae 

Genus : Rhizophora 

Spesies : Rhizophora mucronata 

Tumbuhan mangrove ini termasuk ke dalam famili Rhizophoraceae 

(Gambar 2.1) yang tumbuh pada tanah berlumpur tetapi lebih toleran pada 

daerah yang bersubstrak keras dan berpasir. Tumbuhan ini banyak 

ditemukan pada daerah yang terkena pasang surut air laut. Tanaman ini 

memiliki tinggi berkisar 18-27 m dengan diameter batang hingga 70 cm. 

Kulit kayu mangrove berwarna gelap kehitaman dan terdapat celah 

horizontal. Akar mangrove Rhizophora mucronata adalah akar tunjang dan 

akar udara yang dapat tumbuh dari percabangan bagian bawah. Memiliki 

daun berwarna hijau dengan panjang 2,5-5,5 cm, duduk daunnya 

berlawanan bebrbentuk elips melebar hingga memanjang dengan ujung dun 

meruncing. Bunga berkelompok terdiri dari 7-11 bunga per kelompok. Buah 

berwarna hijau kecoklatan, berbentuk lonjong dan panjang yang berukuran 

5-7 cm dan berbiji tunggal (Idrus dkk, 2014). 

 

 

 



 

    digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id   

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

8 
 

 

   (A)    (B)      (C) 

Gambar 2.1 Karakteristik Rhizophora mucronata., (A) Akar, (B) 

Kulit Kayu, (C) Daun (Sumber: Puspayanti, Tellu, & Suleman, 

2013) 

Mangrove jenis Rhizophora sp. banyak dimanfaatkan sebagai obat-

obatan alamiah, bahan insektisida, pestida alami dan antibakteri. 

Berdasarkan Yasmon dalam Suciati dkk (2012), ekstrak daun lebih efektif 

dalam menghambat pertumbuhan bakteri. Daun mangrove memiliki sifat 

antibakteri. Berdasarkan penelitian dari Suciati dkk (2012) daun mangrove 

memiliki efektifitas dalam menghambat pertumbuhan bakteri jenis Vibrio 

harveyi. Daun Rhizophora mucronata mengandung 2-(2etoksi etanol, kau-

16-ena dan benzophenon, senyawa fenolik golongan flavonoid, asam 

fenolat, dan tannin dihidroflavonol, asam kafeat, asam vanilat, asam p-

hidroksi benzoate, dan tanin. alkaloid, kumarin, flavonoid, fenol dan 

polifenol, quinon, resin, saponin, fitosterol, tanin, xanthoprotin, pigmen 

(klorofil, karotenoid) dan gula yang dapat digunakan sebagai sumber 

antioksidan alami (Ridlo dkk, 2017).  

Tanaman mangrove Rhizophora mucronata memiliki beragam 

kegunaan. Buah dari tanaman mangrove ini dapat dijadikan sebagai bahan 

makanan dan minuman. Daun mangrove yang masih muda digunakan 

sebagai sayuran, kayu dan kulit kayu digunakan sebagai zat warna, air 

rebusan kayu (ekstrak) dapat digunakan sebagai obat antidiare dan 

antimuntah. Mangrove jenis Rhizophora mucronata juga dimanfaatkan 

sebagai bahan pangan sumber karbohidrat. Tepung Rhizophora mucronata 

menghasilkan kalori dan kandungan amiloasa yang tinggi dengan 
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presentase kadar air sebesar 9,61%, lemak 0,28%, protein 1,89%, karbohirat 

87,68%, dan amilokas 7,36% (Handayani, 2018). 

2.2 Ikan Tongkol (Euthynnus affinis) 

Ikan tongkol merupakan  salah satu jenis ikan tuna pelagis. Ikan 

tongkol termasuk dalam spesies kelas Scromboidae. Ikan tongkol di 

Indonesia masuk ke dalam salah satu komoditas ekspor perikanan laut yang 

utama. Ikan tongkol mempunyai kebiasaan hidup berpindah tempat karena 

keinginan untuk mencari habitat yang kaya akan makanan ataupun karena 

adanya perubahan suhu diperairan. Musim ikan tongkol di Laut Jawa terjadi 

pada waktu musim hujan karena suhu akan relatif lebih rendah.  

Klasifikasi ikan tongkol adalah sebagai berikut:  

Filum : Chordata 

Kelas : Teleostei 

Ordo : Perciformes 

Famili : Scombridae 

Genus : Euthynnus 

Spesies : Euthynnus affinis 

 

Gambar 2.2 Ikan Tongkol (Euthynnus affinis) 

(Sumber: Chodrijah, Hidayat, & Noegroho, 2013) 

Ikan tongkol memiliki ciri-ciri morfologi yaitu mempunyai bentuk 

badan fusiform dan memanjang, panjang badang kurang lebih 3,4-3,6 kali 

panjang kepala dan3,5-4 kali tinggi badannya. Panjang kepala kurang lebih 

5,7-6 kali diameter mata. Umumnya panjang tubuh  ikan tongkol sebesar 

50-60 cm . Kedua rahang ikan tongkol memiliki satu seri gigi berbentuk 

kerucut. Sisik hanya terdapat pada bagian tertentu dan tidak memenuhi 
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badan. Bagian punggung berwarna abu kelam, sedangkan bagian sisi dan 

perut berwarna keperakan, serta memiliki garis-garis miring ke belaknag 

yang berwarna kehitaman (Girsang, 2008). Menurut Agustini (2000), sirip 

punggung ikan tongkol pertama berjari-jari keras sebanyak 10 ruang, 

sedangkan yang kedua berjari-jari lemah sebanyak 12 ruas dan terdapat 6-9 

jari-jari sirip tambahan. Sirip dada pendek dengan ujung yang tidak 

mencapai celah diantara kedua sirip punggung. Sirip dubur berjari-jari 

lemah sebanyak 14 memiliki 6-9 jari-jari sirip tambahan. Sirip-sirip kecil 

berjumlah 8-10 buah terletak di belanag sirip punggung kedua. Ikan tongkol 

memiliki kandungan nutrisi yang tinggi terutama protein yaitu antara 22,6-

26,2 g/100 g daging, lemak antara 0,2-2,7 g/100 g daging dan beberapa 

mineral (kalsium, fosor, besi, sodium), vitamin A (retinol), dan vitamin B 

(thiamin, riboflavin dan niasin) (Hafiludin, 2011).  

2.3 Udang vannamei (Litopenaeus vannamei) 

Udang vannamei atau dalam bahasa latin (Litopenaeus vannamei) 

termasuk dalam jenis Crustacea dan ordo Decapoda. Udang vannamei 

dalam perdagangan internasional dikenal sebagai White leg shrimp, Western 

white shrimp atau Pasific white shrimp. Menurut Effendie (1997), 

klasifikasi udang vannamei adalah sebagai berikut: 

Kingdom  : Animalia 

Subkingdom : Metazoa 

Filum  : Arthropoda 

Subfilum  : Crustacea 

Kelas  : Malacostraca 

Subkelas  : Eumalacostraca 

Superordo  : Eucarida 

Ordo  : Decapoda 

Subordo  : Dendrobrachiata 

Famili  : Penaeidae 

Genus  : Litopenaeus 

Spesies  : Litopenaeus vannamei 
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Udang vannamei berasal dari perairan subtropis pantai barat 

Amerika, hingga daerah pantai barat daerah Amerika Tengah dan Amerika 

Selatan (WWF, 2014). Udang vannamei di Indonesia dikenal sebagai udang 

kaki putih, karena berasal dari latin amerika. Udang vannamei dikenal juga 

sebagai “Udang Putih” dari Amerika. Udang vannamei diizinkan masuk ke 

Indonesia secara resmi melalui SK Menteri Kelautan dan Perikanan RI. No. 

41/200. Awal mula masuknya udang vannamei disebabkan produksi udang 

windu menurun sejak tahun 1996 karena penurunan kualitas lingkungan dan 

serangan wabah penyakit, sehingga pemerintah melakukan kajian untuk 

menambah komoditas udang jenis lain di Indonesia (WWF, 2014). Udang 

vannamei terkandung senyawa aktif yang memiliki peran penting untuk 

kesehatan, pertumbuhan dan perkembangan tubuh manusia. Senyawa aktif 

pada udang seperti asam lemak (omega-3 dan omega-6), kitosan, mineral, 

lipid, karotenoidprotein dan asam amino. Komposisi udang terdiri dari 

nutrien, asam amino esensial, lemak, makro mineral, dan mikro mineral 

(Ngginak dkk, 2013). 

Tubuh udang secara morfologis (Gambar 2.3) dapat dibedakan 

menjadi dua bagian yakni cepalothorax atau bagian kepala dan dada serta 

bagian abdomen atau perut. Kepala udang vannamei terdiri dari ataas 

antenula, antena, mandibula dan sepasang maxillae. Kepala udang juga 

dilengkapi dengan 5 pasang kaki jalan (peripod), dimana kaki jalan terdiri 

dari dua pasang maxillae dan tiga pasang maxilliped. Bagian perut terdiri 

dari enam ruas dan memiliki lima pasang kaki renang serta sepasang uropod  

yang berbentuk seperti kipas. Udang vannamei memiliki tubuh berbuku-

buku dan aktivitas berganti kulit (eksoskleton) secara periodik (moulting) 

setiap kali tubuhnya membesar dan kulit udang akan mengeras kembali. 

Udang vannamei memiliki tubuh berwarna putih, maka sering disebut 

sebagai udang putih. Udang vannamei adalah hewan avertebrata air yang 

memiliki ruas-ruas dimana pada setiap ruasnya terdapat sepasang anggota 

badan. Anggota ini pada umumnya bercabang dua atau biramus (Haliman 

& Adijaya, 2005). 
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Gambar 2.3 Morfologi Udang vannamei 

(Sumber: Haliman & Adijaya, 2005) 

Udang vannamei bersifat nokturnal yakni melakukan aktivitas di 

malam hari serta termasuk dalam organisme omnivora dan scavenger 

(pemakan bangkai). Makanan udang berupa crustacea kecil dan 

polychaetaes (cacing laut). Udang vannamei memiliki pergerakan yang 

terbatas dalam hal mencari makan dan memiliki sifat dapat melakukan 

penyesuaian diri terhadap makanan yang tersedia dilingkungannya. Udang 

vannamei memiliki banyak keunggulan, diantaranya tahan terhadap 

penyakit, pertumbuhan relatif lebih cepat, saat dibudidayakan lebih efisien, 

serta lebih dapat toleran terhadap perubahan lingkungan (FAO, 2004). 

2.4 Penentuan Mutu Hasil Perikanan 

Umumnya mutu hasil perikanan dapat dilihat dari tingkat kesegaran. 

Kesegaran hasil perikanan tercakup dua makna yaitu “baru saja ditangkap, 

tidak dalam kondisi disimpan atau tidak diawetkan”, dan yang kedua 

“mutunya masih tetap atau utuh dan belum mengalami kemunduran” (Ilyas, 

1983). Kesegaran adalah parameter untuk membedakan hasil perikanan 

yang memiliki kualitas buruk dan ikan yang memiliki kualitas baik. Hasil 

perikanan dikatakan segar jika tidak terjadi perubahan-perubahan fisik, 

biokimiawi, dan mikrobiologi serta belum terjadi kerusakan pada ikan 

(Ilyas, 1983). Syarat mutu dan keamanan pangan ikan segar ditinjau dari 

organoleptik, cemaran mikroba, dam kimia ditunjukkan pada Tabel 2.1.  
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Tabel 2.1 Syarat Mutu dan Keamanan Pangan (SNI, 2016) 

No. Jenis Uji Satuan Persyaratan 

1. Organoleptik Angka 1-9 Minimal 7 

2. Cemaran 

Mikroba 

a. ALT 

b. Escherichia coli 

c. Salmonella 

d. Vibrio cholerae 

 

cfu/g 

APM/g 

APM/25 g 

APM/25 g 

 

Maksimal 5,0 x 105 

Maksimal < 2 

Negatif 

Negatif 

3. Kimia 

a. pH 

b. Kadar Air 

c. Timbal 

d. Histamin 

 

- 

% 

mg/kg 

mg/kg 

 

Maksimal > 7 

Maksimal 74% 

Maksimal 0,4 

Maksimal 100 

 

Proses perubahan pada ikan setelah mati terjadi karena adanya 

aktivitas enzim, mikroorganisme dan kimiawi. Terdapat berbagai syarat dan 

ketentuan mutu keamanan pangan, namun parameter yang ditinjau dalam 

penelitian hanya tiga parameter, yakni organoleptik, pH, dan analisa 

lempeng total. Ketiga pengujian merupakan pengujian yang paling umum 

digunakan untuk mengetahui tingkat kesegaran produk perikanan menurun. 

Penurunan tingkat kesegaran dapat terlihat dengan adanya perubahan fisik, 

peningkatan kadar pH, dan meningkatnya total mikroba yang dihasilkan. 

Seluruh proses perubahan akan mengarah pada proses pembusukan dan bau 

amis pada ikan. Ikan yang baru mati atau setelah ditangkap, lalu mati tidak 

ditangani dengan cepat menggunakan alat dan peralatan yang saniter dan 

higienis, maka ikan akan mengalami penurunan mutu yang akhirnya 

menjadi busuk. Hal tersebut dapat menyebabkan kesegaran ikan menurun. 

Peristiwa penurunan mutu ikan tergantung pada beberapa faktor, yaitu jenis 

ikan, kondisi ikan, tingkat kelelahan, ukuran ikan, dan cara penanganan 

ikan. Kondisi tiap ikan tentu berbeda-beda ketika ditangkap, semakin buruk 

kondisi ikan maka proses pembusukan lebih cepat terjadi (Murniyati & 
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Sunarman, 2000). Penurunan tersebut terdiri dari empat tahap yakni 

prerigor, rigor mortis, post rigor, dan busuk. 

2.4.1 Tingkat Kesegaran Ikan 

Tingkat kesegaran ikan diawali dari tahap pre-rigormortis. Pre-

rigormortis merupakan awal proses pembusukan yang ditandai dengan 

lepasnya lendir dari kelenjar di bawah kulit. Lendir ikan terdiri dari 

glucoprotein mucin yang tepat untuk media pertumbuhan bakteri. 

Berdasarkan penelitian Nurjanah dkk (2011) memaparkan fase ini kondisi 

ikan masih pada kondisi yang segar namun terjadi penurunan kreatin fosfat 

dan proses glikolisis.  

Tahapan proses pembusukan selanjutnya adalah fase rigormortis 

yang ditandai dengan mengejangnya tubuh ikan. Rigor berarti kaku 

sedangkan mortis berarti mati, sehingga pada tahap ini, ikan mulai terjadi 

pembusukan namun ikan masih dalam kondisi segar (Murniyati & 

Sunarman, 2000). Menurut Nurjanah (2011) pada fase ini ikan cenderung 

mengeluarkan lendir dalam jumlah banyak dengan lapisan lendir yang 

keruh. pH tubuh ikan juga mulai turun. Proses kejang pada ikan difase ini 

dimulai dari bagian ekor karena bagian tersebut paling aktif bergerak. Ikan 

pada suhu ruang akan lebih cepat memasuki fase rigormortis karena 

mengalami pembusukan oleh aktivitas enzim dan bakteri jika mutunya 

tidak dapat dipertahankan lebih lama.  

Fase postrigor menunjukkan bahwa mutu ikan sudah rendah dan 

tidak layak untuk dikonsumsi. Menurut Junianto (2003) bahwa pH tubuh 

ikan pada tahap ini akan meningkat karena bakteri pembusuk mulai 

bekerja. Dinding perut ikan akan hancur akibat autolisis. Aktivitas enzim 

dan bakteri tersebut menyebabkan perubahan yang sangat pesat sehingga 

ikan lebih cepat memasuk fase postrigor (Munandar dkk, 2009). Lendir 

berwarna keruh, berbau amis dan daging ikan cenderung lunak yang 

disebabkan adanya bakteri yang merambat ke daging ikan (Nurjanah dkk, 

2011). 

Fase yang terakhir adalah fase busuk. Jumlah bakteri pada fase ini 

sudah cukup tinggi akibat perkembangbiakan yang terjadi pada fase-fase 
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sebelumnya. Kegiatan bakteri pembusuk dimulai pada saat yang hampir 

bersamaan dengan autolisis, dan kemudian berjalan sejajar. Bakteri dapat 

merusak ikan lebih parah mengakibatkan kerusakan enzim yang berasal 

dari tubuh ikan tersebut. Bakteri secara bertahap akan menguraikan daging 

ikan, sehingga penguraian oleh bakteri mulai berlangsung intensif setelah 

selesai rigor mortis. Daging menjadi lunak dan celah-celah seratnya terisi 

air. Bakteri mampu menguraikan protein, namun substrat yang terbaik bagi 

dirinya adalah hasil-hasil hidrolisis yang terbentuk selama autolisis dan 

senyawa senyawa nitrogen non protein (trimetilamin oksida, urea) yang 

terdapat dalam  daging. Daging ikan laut lebih banyak mengandung 

senyawa non-protein daripada ikan air tawar, dengan demikian ikan laut 

lebih cepat diuraikan bakteri (Dwiari dkk, 2008). Faktor-faktor yang 

mempengaruhi laju pembusukan ikan adalah sebagai berikut:  

A. Faktor Biologis (alamiah)  

Setiap jenis ikan memiliki fase rigor mortis yang berbeda. 

Perbedaan ini disebabkan oleh adanya komposisi kimia pada tubuh 

yang tidak sama. Ukuran tubuh atau panjang dan bobot ikan juga 

mempengaruhi. Ikan yang berukuran kecil akan cepat memasuki 

fase rigor mortis dibandingkan ikan yang berukuran besar pada jenis 

yang sama. Faktor selanjutnya adalah keadaan biologis, ikan yang 

kondisi fisiknya kurang baik akan lebih cepat memasuki tahap rigor.  

B.  Cara Penangkapan dan Penanganan 

Keadaan ikan saat tertangkap dan alat tangkap yang 

digunakan juga menjadi faktor yang mempengaruhi laju 

pembusukan ikan. Cara penanganan pada saat pembongkaran atau 

pendaratan setelah kapal sampai di pelabuhan, harus segera 

dilakaukan tanpa menunda-nunda waktu. Pembongkaran ikan 

dilakukan dengan cara hati-hati, cermat, teratur higienik dan tetap 

mempertahankan suhu serendah mungkin. Menurut Moeljanto 

(1992), hal yang harus diperhatikan dalam pembongkaran adalah 

penggunaan bahan alumunium yang berbahaya saat melakukaan 

pembongkaran, tujuannya untuk menghindari luka atau memar pada 
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badan ikan. Saat pendistribusian ikan segar harus didinginkan 

sampai melewati 0oC agar distribusinya dapat bertahan lebih dari 10 

hari. Syarat untuk mempertahankan kesegaran ini adalah ikan harus 

dikelilingi oleh hancuran es yang cukup halus, dan suhu rendah yang 

tetap terjaga. Faktor-faktor lain yang mempengaruhi laju 

pembusukan adalah jenis ikan, ukuran, makanan, kematangan gonad 

(seks), kandungan lemak dan cara kematiannya. Faktor eksternal 

yang mempengaruhi adalah temperature, sanitasi dan perlakuan 

penanganan. 

2.5 Mutu Udang Vannamei 

Produk perikanan laut adalah komoditas yang mudah mengalami 

kebusukan disebabkan karena produk perikanan termasuk udang memiliki 

kadar air yang tinggi dan memiliki pH yang mendekati netral sehingga 

merupakan media pertumbuhan yang baik bagi bakteri pembusuk maupun 

mikroorganisme lainnya. Daging udang memiliki sedikit tenunan pengikat 

yang disebut tendon yang akan memudahkan proses autolisis. Daging udang 

mengandung banyak asam lemak tak jenuh yang sifatnya sangat mudah 

mengalami proses oksidasi sehingga menyebabkan timbulnya bau tengik 

pada udang (Liviawaty & Afrianto, 2010). Udang segar dapat diperoleh dari 

penanganan dan sanitasi yang baik. Berikut empat kelas mutu udang 

dibedakan berdasarkan kesegarannya: 

a. Udang bermutu prima (prime) atau baik sekali, yaitu udang yang 

benar-benar dalam kondisi segar, belum ada perubahan warna, 

transparan dan tidak ada noda maupun kotoran 

b. Udang yang bermutu baik (fancy), yaitu udang dengan kulit yang 

sudah tampak pecah-pecah atau retak-retak, tekstur tubuh lunak 

namun warnanya masih dalm kondisi baik dan tidak ada noda 

maupun kotoran 

c. Udang bermutu sedang (medium, black spot) memiliki pecah-pecah 

pada kulit lebih banyak daripada udang yang bermutu baik. Udang 

sudah tidak utuh lagi, kakinya patah, ekornya hilang atau sebagian 

tubuhnya putus. Daging udang lebih lentur, kaki mudah patah, ekor 
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hilang dan sebagian tubuhnya mudah putus. Permukaan tubuh 

udang tampak banyak noda maupun kotoran berwarna hitam atau 

merah gelap 

d. Udang bermutu rendah (jelek dan rusak) memiliki banyak bagian 

kulit yang pecah dan telah mengelupas, ruas tubuh udang banyak 

yang putuh dan tubuh udang tidak utuh lagi 

2.6 Parameter Fisik 

Salah satu parameter untuk menentukan kesegaran ikan adalah 

faktor-faktor fisik ikan. Ikan dikatakan masih segar bila memiliki mata yang 

cerah dan jernih serta belum memiliki lendir, insangnya berwarna merah 

segar, daging dan perut berwarna asli dan bau isi perut segar serta memiliki 

daging yang elastis bila ditekan dengan jari (Irianto & Giyatmi, 2009). 

Berikut indikator organoleptik mutu kesegaran ikan:  

1. Penampakan Luar 

a. Ikan segar memiliki kenampakan luar yang cerah. Kondisi ini terjadi 

karena belum adanya perubahan biokimiawi yang terjadi pada ikan, 

selain itu  metabolisme dalam tubuh ikan masih berjalan dengan 

baik.  

b. Ikan segar tidak ditemukan adanya tanda-tanda perubahan warna 

berdasarkan kenampakan luar. 

2. Kelenturan Daging 

a. Ikan segar memiliki tekstur daging yang cukup lentur. Daging ikan 

yang ditekan akan kembali ke bentuk semula setelah dilepaskan. 

Tekstur daging yang lentur karena benang-benang daging antar ruas 

belum terputus. Ikan yang telah busuk, tekstur daging akan 

kehilangan kelenturan karena benang-benang daging ini telah putus 

dan dinding-dinding selnya telah rusak.  

3. Keadaan Mata 

a. Penurunan kesegaran ikan akan menyebabkan perubahan yang nyata 

pada fisik, salah satunya adalah kecerahan mata. Mata ikan akan 

tampak kotor dan tidak jernih. 
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4. Keadaan Daging Ikan 

a. Ikan segar, jika ditekan dengan jari telunjuk bekasnya akan segera 

kembali karena dagingnya kenyal.  

b. Kondisi daging ikan masih terlihat mengkilat dan basah, karena 

daging ikan belum kehilangan cairan.  

c. Belum terdapat lendir pada permukaan tubuh ikan. 

5. Keadaan Insang 

a. Ikan segar mempunyai kenampakan insang yang berwarna merah 

cerah.  

b. Ikan yang sudah tidak segar mempunyai kenampakan insang 

berubah warna menjadi coklat gelap. 

Menurut Departemen Pertanian (1984) yang selanjutnya 

disempurnakan dalam SNI 01-2346-2006 oleh Badan Standardisasi 

Nasional (2006) tingkat kesegaran ikan basah memiliki 9 tingkatan bila 

dilihat secara organoleptik pada Tabel 2.2. 

Tabel 2.2 Nilai Organoleptik Ikan 

Nilai Parameter Tanda-tanda 

9 

Mata Cerah, bola mata menonjol, kornea jernih. 

Insang 
Warna merah cemerlang, tanpa lendir dan 

bakteri. 

Daging dan perut 

Sayatan daging sangat cemerlang, berwarna 

asli, tidak ada pemerahan sepanjang tulang 

belakang, perut utuh, ginjal merah terang, 

dagingnya utuh, bau isi perut segar. 

Konsistensi 

Tekstur padat namun elastis bila ditekan 

dengan jari, kenyal dan sulit menyobek 

daging. 

8 

Mata Cerah, bola mata rata, kornea jernih 

Insang Warna merah kurang cemerlang, tanpa lendir 

Daging dan perut 
Sayatan daging cemerlang, warna asli, tidak 

ada pemerahan sepanjang tulang belakang, 
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perut utuh, ginjal merah terang, dinding perut 

dagingnya masih utuh, bau netral 

Konsistensi 

Agak padat, elastis bila ditekan dengan jari, 

sulit menyobek daging dari tulang belakang, 

kadng-kadang agak lunak sesuai dengan 

jenisnya 

7 

Mata 
Agak cerah, bola mata rata, pupil agak keabu-

abuan, kornea agak keruh 

Insang Warna merah agak kusam, tanpa lendir 

Daging dan Perut 

Sayatan daging cemerlang, warna asli, sedikit 

ada pemerahan pada tulang belakang, perut 

agak lembek, ginal merah mulai pudar, bau 

netral 

Konsistensi 
Agak lunak, elastis bila ditekan dengan jari, 

sulit menyobek daging dari tulang belakang 

6 

Mata 
Bola mata agak cekung, pupil berubah keabu-

abuan, kornea agak keruh 

Insang Merah agak kusam, sedikit lendir. 

Daging dan perut 

Sayatan daging masih cemerlang, di dua 

perut agak lembek, agak kemerahan pada 

tulang belakang, perut agak lembek, sedikit 

bau susu. 

Konsistensi 

Agak lunak, kurang elastis bila ditekan 

dengan jari, agak mudah menyobek daging 

dari tulang belakang. 

5 

Mata 
Bola mata agak cekung, pupil lebu-abuan, 

kornea agak keruh. 

Insang 
Mulai ada diskolarasi merah muda, merah 

coklat, sedikit lendir 

Daging dan perut 

Sayatan daging mulai pudar, di dua perut 

lembek, banyak pemerahan pada tulang 

belakang, bau seperti susu 
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Konsistensi 

Agak lunak, belum ada bekas jari bila 

ditekan, mudah menyobek daging dari tulang 

belakang 

4 

Mata 
Bola mata cekung, pupil mulai berubah 

menjadi putih susu, kornea keruh. 

Insang Mulai ada diskolarasi, sedikit lendir. 

Daging dan perut 

Sayatan daging tidak cemerlang, di dua perut 

lunak, pemerahan sepanjang tulang belakang, 

rusuk mulai lembek, bau perut sedikit asam 

Konsistensi 

Lunak, bekas jari terlihat bila ditekan tetapi 

cepat hilang, mudah menyobek daging dari 

tulang belakang 

3 

Mata 
Bola mata ikan berbentuk cekung, memiliki 

pupil berwarna putih susu dan kornea keruh. 

Insang Perubahan warna merah coklat, lendir tebal. 

Konsistensi 

Lunak, bekas jari terlihat lama bila ditekan 

dan mudah menyobek daging dari tulang 

belakang. 

2 

Insang Warna merah coklat atau kelabu, lendir tebal. 

Daging dan perut 

Sayatan daging kusam, warna merah jelas 

sekali pada sepanjang tulang belakang, 

dinding perut lunak sekali, bau asam 

amoniak. 

Konsistensi 

Lunak, bekas jari terlihat lama bila ditekan, 

mudah sekali menyobek daging dari tulang 

belakang. 

1 

Mata 
Bola mata tenggelam, ditutupi lendir kuning 

yang tebal. 

Insang Warna putih kelabu, lendir tebal sekali. 

Daging dan perut 

Sayatan daging kusam sekali, warna merah 

jelas pada sepanjang tulang belakang, 

dinding perut membubar, bau busuk 
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Konsistensi 

Sangat lunak, bekas jari tidak mau hilang bila 

ditekan, mudah sekali menyobek daging dari 

tulang belakang. 

 

2.7 Parameter Kimiawi 

Komposisi kimia pada ikan tergantung kepada spesies, umur, jenis 

kelamin dan musim penangkapannya, serta ketersediaan pakan di habitat 

dan kondisi lingkungan. Faktor parameter kimiawi yaitu pH daging ikan dan 

hasil-hasil akhir penguraian komponen-komponen daging ikan, seperti 

kadar air, hipoksantin, kadar amonia, dan kadar trimetilamin atau kadar 

dimetilamin. Nilai pH merupakan salah satu indikator yang digunakan 

untuk menentukan tingkat kesegaran pada ikan. Perubahan pH daging pada 

saat proses pembusukan sangat besar peranannya karena memiliki pengaruh 

pada proses autolysis dan aktivitas bakteri. pH dapat diukur dengan cara 

mengukur banyaknya ion H+ dengan interpretasi pH < 7,6 menunjukkan 

mutu segar, pH 7,6-7,9 menunjukkan layak dikonsumsi dan pH > 7,9 

menunjukkan nilai busuk (Sasmito, 2006). Daging ikan yang sudah tidak 

segar memiliki nilai pH tinggi (basa). Produk hasil laut dengan kualitas baik 

memiliki nilai pH ≤ 7,5. Saat udang ataupun ikan telah mati, akan terjadi 

proses glikolisis karena disebabkan enzim dalam daging masih aktif dan 

terjadi pembongkaran glikogen sehingga menghasilkan asam laktat yang 

dapat menyebabkan penurunan pH dan peningkatan bakteri maupun 

mikroorganisme lainnya. Hasil perikanan juga akan mengalami peningkatan 

seiring dengan lama waktu penyimpanan dan kondisi lingkungan 

(Liviawaty & Afrianto, 2014). 

2.8 Parameter Mikrobiologi 

Parameter kesegaran produk hasil perikanan secara mikrobiologi 

yang paling umum digunakan adalah jumlah total bakteri. Total Plate Count 

(TPC) atau Angka lempeng total adalah salah satu cara untuk menghitung 

cemaran mikroba yang merupakan bagian dari metode hitung cawan (plate 

count). Produk hasil perikanan yang memiliki banyak bakteri memiliki 

resiko cepat busuk dan berdampak pada kondisi kesehatan konsumen. 
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Kecepatan pertumbuhan bakteri pembusuk berpengaruh pada cepat atau 

lambatnya kerusakan hasil perikanan secara mikrobiologis. Pertumbuhan 

bakteri pada umumnya adalah kenaikan jumlah konstituen dalam sel atau 

massanya, lalu diikuti oleh bertambahnya sel. Pertumbuhan bakteri dapat 

dilakukan dengan cara membuat media pertumbuhan yang cocok dan sesuai 

lalu dihitung koloni bakteri yang tumbuh pada media pertumbuhan bakteri 

tersebut (Irianto & Giyatmi, 2009). 

Metode ini digunakan untuk menentukan jumlah total 

mikroorganisme aerob dan anaerob (psikofilik, mesofilik dan termofilik) 

pada hasil produk perikanan maupun makanan dengan menggunakan media 

tanam agar. Mikroorganisme aerob merupakan mikroorganisme hidup yang 

membutuhkan oksigen, sebaliknya mikroorganisme anaerob tidak 

membutuhkan oksigen. Psikofilik merupakan kelompok mikroorganisme 

yang hidup pada suhu kurang dari 20°C, mesofilik merupakan kelompok 

mikroorganisme yang hidup pada suhu antara 20°C sampai 40°C, dan 

termofilik merupakan kelompok mikroorganisme yang hidup pada suhu 

lebih dari 40°C (SNI.2332.3:, 2015). 

Total plate count (TPC) adalah dasar dari perhitungan suatu seri 

pengenceran bahan dengan kelipatan 10 dari masing-masing pengenceran 

yang diambil 1 ml, lalu dibuat taburan dalam petridish dengan medium yang 

sesuai dengan mikroba yang ditumbuhkan dan diinkubasi. Jumlah koloni 

yang tumbuh tiap petridish pada tiap-tiap pengenceran dihitung dan 

dianalisa. Dari jumlah koloni tiap petridish dapat ditentukan jumlah bakteri 

tiap cc dengan mengalikan jumlah koloni dengan kebalikan pengenceran, 

misalnya pengenceran tiap 10.000 terdapat 45 koloni bakteri, maka tiap cc 

mengandung 450.000 bakteri (Jutono dkk., 1980). Prinsip penggunaan 

metode penentuan Total Plate Count (TPC) ini adalah dengan mengamati 

pertumbuhan mikroorganisme pada sampel yang telah diinkubasi dalam 

media agar pada suhu 35°C selama 48 jam. Mikroorganisme dari sampel 

tersebut akan ditumbuhkan pada suatu media agar, maka mikroorganisme 

tersebut tumbuh dan berkembang biak dengan membentuk koloni yang 
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dapat dihitung. Perhitungan jumlah koloni bakteri menggunakan alat colony 

counter (SNI.2332.3:, 2015).  

Hal yang perlu diperhatikan dalam perhitungan jumlah bakteri (plate 

count), yaitu jumlah koloni tiap petridish antara 30-300 koloni, jika tidak 

ada yang memenuhi syarat, dipilih jumlah yang mendekati 300 dan tidak 

ada spreader, sehingga perbandingan jumlah bakteri hasil pengenceran 

berturut-turut antara pengenceran yang lebih besar dengan pengenceran 

yang sebelumnya, jika hasil perhitungan sama atau lebih kecil dari dua, 

maka hasil yang didapatkan dirata-rata. Jika lebih besar dari dua, nilai yang 

digunakan adalah hasil pengenceran sebelumnya. Jika dilakukan perulangan 

maka hasil total mikroba yang didapatkan dirata-rata (Jutono dkk., 1980). 

Angka lempeng total atau Total Plate Count (TPC) merupakan uji 

mikrobiologi yang digunakan untuk mengetahui jumlah mikroba hidup 

dengan satuan colony forming unit (CFU) (Fardiaz, 1993). Berdasarkan 

Badan Standardisasi Nasional (2009), batas maksimum untuk cemaran 

bakteri pada ikan segar yakni sebesar 5x105  cfu/g. Jumlah total mikroba 

melebihi batas maksimum menandakan ikan dalam kondisi tidak layak 

konsumsi karena melebihi persyaratan mutu dan keamanan pangan ikan 

segar.
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2.9 Penelitian Terdahulu 

Penelitian ini dibuat berdasarkan acuan dan keterkaitan teori dari penelitian-penelitian terdahulu. Berikut ini akan diuraikan 

beberapan penelitian terdahulu yang relevan beserta persamaan dan perbedaan yang mendukung penelitian ini. 

No. 
Nama dan Tahun 

Penelitian 
Judul Penelitian Metode Penelitian Hasil Penelitian 

1. Veronita T. Sidiki 

Asri Silvana Naiu 

Faiza A. Dali 

(2015) 

Ekstrak Bawang Putih 

terhadap Mutu 

Organoleptik dan 

Mikrobiologis Ikan 

Tongkol pada Suhu 

Ruang. 

Penelitian ini diawali degan 

pengambilan sampel ikan Tongkol 

(Euthynnus affinis) Ikan disimpan 

dengan perlakuan berbeda yakni 

pelumuran bawang putih dengan 

konsentrasi berbeda pada setiap cool 

box. Konsentrasi bawang putih yang 

dilumuri pada ikan yaitu 0% (sebagai 

kontrol), 10%, 15%, dan 20%. Ikan 

tongkol diuji organoleptik (dalam 

keadaan utuh), uji TPC (diambil daging 

25 g), pengujian dilakukan setiap 12 jam 

masa simpan yaitu penyimpanan 12 jam, 

24 jam, 36 jam dan 48 jam. 

Hasil penelitian menunjukkan 

penggunaan ekstrak bawang putih dapat 

memberikan pengaruh yang signifikan 

terhadap karakteristik mutu organoleptik 

(mata, insang, tekstur, dan bau), mutu 

mikrobiologis, ikan tongkol selama 

penyimpanan suhu kamar  12 jam, 24 

jam, 36 jam, 48 jam. Berdasarkan 

analisis statistik hasil perlakuan  yang 

dapat mempertahankan mutu 

organoleptik (mata, insang, tekstur,dan 

bau), mikrobiologis  TPC dan adalah 

konsentrasi 15% selama penyimpanan 

24 sampai 36 jam.  
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2. Dhanya Pulikottil 

Rajan, Saleena 

Mathe (2017) 

 

Biopreservasi untuk 

Meningkatkan 

Kualitas Ikan Tongkol 

(Euthynnus Affinis). 

Metode pada penelitian diawali dengan 

pemotongan ikan tongkol menjadi 8 

potong. Sebanyak 6 potong ikan 

direndam dengan menggunakan ekstrak 

rempah-rempah, 1 potong dengan klorin 

dan 1 potong dengan kontrol. 

Perendaman dilakukan selama 10 menit 

dengan 2 konsentrasi ekstrak yang 

berbeda, yatu 0,1% dan 0,2%. Sampel 

ikan yang telah direndam disimpan 

dalam lemari es pada suhu 4oC selama 

satu jam dan selanjutnya dilakukan uji 

sensory. 

 

Hasil penelitian menunjukkan sampel 

yang diberi rempah-rempah dengan 

konsentrasi 0,2% menujukkan nilai yang 

lebih tinggi dan signifikan dibandingkan 

dengan konsetrasi 0,1%. Konsentrasi 

tertinggi rempah-rempat dapat menjadi 

antimikroba terhadap bakteri E.colli. 

Pengujian organoleptik rempah-rempah 

jenis rosemary dan cengkeh berdampak 

positif terhadap nilai organoleptik pada 

ikan tongkol, namun pada uji 

organoleptik dengan parameter tekstur 

menunjukkan nilai yang tidak terlalu 

tinggi. Percobaan juga menunjukkan 

bahwa kombinasi rempah-rempah dapat 

memainkan peran penting dalam 

meningkatkan mutu produk perikanan. 

3. Rifka Rimbi 

Anggraini, 

Muhammad 

Potensi Ekstrak 

Bubuk Daun 

Mangrove  Bruguiera 

Gymnorrhiza sebagai 

Sampel daun B. Gymnorrhiza 

dikumpulkan dalam keadaan segar, 

kemudian dibersihkan dengan air bersih 

lalu dipotong-potong tipis dan 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

senyawa bioaktif yang terkandung dalam 

bubuk daun mangrove B. Gymnorhiza 

adalah tannin, saponin, flavonoid, 
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Hendri, Rozirwan 

(2018) 

 

Pengawet Alami yang 

Diuji pada Udang 

Kupas 

dikeringkan. Proses pengeringan 

dilakukan dengan diangin-anginkan 

hingga kering. Ciri-ciri daun B. 

Gymnorhiza yang sudah kering dapat 

dilihat dari warna daun yang berubah 

kecoklatan dan mudah patah. Daun 

dihaluskan menggunakan blender 

menjadi serbuk (simplisia). Sampel 

udang yang dipilih adalah udang yang 

masih dalam kondisi segar. Uji 

organoleptik udang yang memiliki 

karakteristik kesegaran meliputi: 

kenampakan bening, cemerlang, antar 

ruas kokoh, bau segar dan tekstur elastis, 

padat dan kompak.  

 

steroid dan fenol hidroquinon. Pengujian 

analisa sensori menunjukkan mutu 

produk perikanan (kenampakan, aroma 

dan tekstur) paling baik pada konsentrasi 

60 gram/L dengan masa simpan tujuh 

hari pada suhu dingin. Pengujian hasil 

TPC menunjukkan bahwa jumlah 

mikroba berkisar antara 1,127 x 103 

koloni/ml - 3,3 x 103 koloni/ml. 

Penelitian tentang ekstrak bubuk daun 

mangrove  Bruguiera gymnorrhiza tidak 

dipaparkan kondisi ikan secara spesifik 

pada setiap waktu penyimpanan. 

4. Anggriani Fedrika 

Pianusa, Grace 

Sanger, Djuhria 

Wonggo (2015) 

 

Kajian Perubahan 

Mutu Kesegaran Ikan 

Tongkol (Euthynnus 

affinis) yang 

Direndam dalam Dua 

Perlakuan yang dilakukan adalah 

perlakuan tanpa ekstrak, ekstrak rumput 

laut Eucheuma spinosum dan ekstrak 

buah bakau Sonneratia alba dengan 

perlakuan lama perendaman ikan 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa 

perlakuan ekstrak Eucheuma spinosum 

dan ekstrak Sonneratia alba tidak 

memberikan pengaruh yang nyata 

terhadap hasil analisa ALT dengan nilai 
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Ekstrak, yaitu Ekstrak 

Rumput Laut 

(Eucheuma spinosum) 

dan Ekstrak Buah 

Bakau (Sonneratia 

alba). 

tongkol dalam ekstrak dengan 

mempertahankan suhu antara 0 – 5ºC 

dengan lama penyimpanan 0, 2, 4, dan 6 

hari dalam coolbox dan dilakukan 

pengukuran kualitas mutu, yakni derajat 

keasaman (pH), Angka Lempeng Total 

(ALT) dan organoleptik.  

4,63 CFU/gr dan hasil analisa pH dengan 

nilai 5,89, namun kedua ekstrak 

memberikan pengaruh yang nyata 

terhadap nilai organoleptik dan nilai 

hedonik rasa. Penelitian ini 

mennggunakan dua sampel namun tidak 

dipaparkan secara jelas bagaimana 

perbedaan kondisi rendemen antar kedua 

sampel yang digunakan, selain itu 

kondisi ikan pada kedua perlakuan juga 

tidak dipaparkan. 

 

5. Anisa Suciati, 

Wardiyanto, 

Sumino (2012) 

 

Efektivitas Daun 

Mangrove Rhizophora 

Mucronata dalam 

Menghambat 

Pertumbuhan Bakteri 

Aeromonas 

salmonicida  dan 

Vibrio harveyi. 

Pembuatan ekstrak daun Rhizophora 

mucronata pada penelitian ini 

menggunakan metode maserasi. Bagian 

daun yang digunakan adalah pucuk 

daun, daun tua dan daun kering.  Daun 

yang telah dikumpulkan, dicuci sampai 

bersih kemudian dikeringkan pada suhu 

ruangan dengan bantuan cahaya 

matahari. Daun dihaluskan dengan 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

jenis sampel daun bagian pucuk dengan 

pelarut metanol memiliki diameter zona 

hambat yang paling besar dibandingkan 

jenis sampel yang lainnya. Semakin 

tinggi konsentrasi ekstrak daun 

mangrove berarti kandungan bahan 

antibakteri juga semakin banyak, 

sehingga mampu menghambat 
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menggunakan blender dan diayak 

dengan saringan sampai didapatkan 

bubuk halus. Serbuk daun sebanyak 250 

gram diekstrak dengan tiga pelarut yaitu 

metanol, etil asetat, dan hexan.  

pertumbuhan bakteri Vibrio harveyi. 

Berdasarkan penelitian ini juga diketahui 

bahwa konsentrasi optimum ekstrak 

daun mangrove Rhizophora mucronata 

terdapat pada konsentrasi sebesar 200 

ppm. Penelitian ini tidak dipaparkan 

kesimpulan dari penelitian yang 

dilakukan, selain itu proses yang 

dilakukan kurang dipaparkan dengan 

jelas. 

6. Rarasrum Dyah 

Kasitowati, Ade 

Yamindago, Mila 

Safitri (2017) 

 

Potensi dan Skrining 

Fitokimia Ekstrak 

Daun Mangrove 

Rhizophora 

Mucronata, Pilang 

Probolinggo. 

Sampel daun R. mucronata yang 

digunakan diambil dari perairan Pilang, 

Kota Probolinggo. Daun R. mucronata 

diambil dari pohon dengan kisaran tinggi 

3 m. Sampel daun R. mucronata diambil 

kemudian dicuci bersih dengan air, lalu 

dikeringkan secara alami selama 3 hari 

(hingga berat kering konstan) dan 

dihaluskan hingga menjadi serbuk. 

Sampel serbuk ditimbang sebanyak 200 

g dan diekstrasi secara bertingkat dengan 

Hasil penelitian uji aktivitas antioksidan 

dapat disimpulkan bahwa ekstrak etil 

asetat dan n-heksan R. mucronata 

menunjukkan aktivitas antioksidan 

namun tergolong lemah dan sangat 

lemah pada konsentrasi IC50 sebesar 

160,417 ppm dan 327,611 ppm. Ekstrak 

daun R. mucronata mengandung 

senyawa alkaloid, flavonoid dan tanin. 

Hasil pengujian fitokimia secara 

kuantitatif mengandung sejumlah 
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menggunakan pelarut methanol, etil 

asetat dan n-heksan yang dilakukan 

selama 3 x 24 jam. Filtrat yang diperoleh 

kemudian dievaporasi menggunakan 

vacuum rotary evaporator dengan suhu 

40oC hingga diperoleh ekstrak kasar dan 

dilakukan pengujian aktivitas 

antioksidan dan uji fitokimia.  

senyawa alkaloid, flavonoid dan tanin. 

Penelitian hanya dilakukan pegujian 

metabolit sekunder dan tidak didukung 

oleh pengaplikasian pada hasil 

perikanan. 
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BAB III  

METODOLOGI PENELITIAN 

3.1 Waktu dan Lokasi Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari - Juli 2020. 

Pengambilan sampel daun mangrove Rhizophora mucronata didapatkan 

dari Hutan Mangrove Wonorejo yang terletak di Jl. Wonorejo No.1, 

Wonorejo, Kec. Rungkut, Kota Surabaya. Proses pengawetan dilakukan di 

Laboratorium Integrasi UIN Sunan Ampel Surabaya dan pengujian 

dilakukan di Balai Riset dan Standarisasi Industri yang berlokasi di Jagir 

Wonokromo No.360, Panjang Jiwo, Kec. Tenggilis Mejoyo, Kota Surabaya, 

Jawa Timur 60244.  

3.2 Alat dan Bahan Penelitian 

Alat dan bahan dalam proses penelitian dapat dilihat pada Tabel 3.1 

dan 3.2. 

Tabel 3.1 Alat Penelitian 

No. Alat Fungsi 

1. Gelas Beaker Untuk wadah ekstrak 

2. Spatula Untuk pengaduk 

3. Erlenmeyer Untuk wadah ekstrak 

4. Baskom Untuk media penyimpanan sampel 

5. Blender Untuk menghaluskan sampel 

6. pH paper Untuk mengetahui nilai pH pada 

sampel 

7. Mikropipet Untuk mengambil cairan dengan 

volume tertentu 

8. Toples Untuk wadah penyimpanan sampel 

9. Gelas Ukur Untuk alat ukur volume cairan 

10. Score sheet Untuk analisa hasil organoleptik 

11. Autoclave Untuk mensterilkan alat dan bahan 

12. Hotplate Untuk memanaskan sampel 
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13. Magnectic Stirer Untuk menghomogenkan ekstrak 

14. Colony Counter Untuk menghitung total mikroba 

15. Tabung Reaksi Untuk menampung cairan 

16. Cawan Petri Untuk tempat media pertumbuhan 

17. Timbangan Untuk menimbang berat sampel 

18. Inkubator Untuk tempat inkubasi sampel 

20. Bunsen Untuk meminimalisir kontaminan 

 

 

Tabel 3.2 Bahan Penelitian 

No. Bahan Fungsi 

1.  Ikan Tongkol Sebagai objek yang diteliti 

2.  Udang Vannamei Sebagai objek yang diteliti 

3.  
Daun Rhizophora 

mucronata 

Sebagai pengawet alami 

4.  Aquades Untuk melarutkan ekstrak dan kalibrasi 

5.  Air Untuk mencuci sampel 

6.  Nutrient Agar Untuk pembuatan media 

7.  Alkohol 70% Untuk mensterilkan alat dan bahan 

8.  KH2PO4 Untuk menstabilkan pH 

9.  Metanol Sebagai pelarut polar 

 

3.3 Diagram Alir 

Diagram penelitian merupakan gambaran umum suatu proses 

penelitian akan dilaksanakan. Bentuk oval mennjukkan awal dan akhir 

penelitian sedangkan bentuk segiempat menunjukkan tahapan penelitian. 

Tahapan penelitian meliputi studi pendahuluan, survei lapangan, 

pengumpulan data dan analisa data. Tahapan penelitian ditunjukkan pada 

Gambar 3.1.
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Gambar 3.1 Diagram Alir Penelitia

Mulai 

Studi Pendahuluan 

Survei Lapangan 

Pengumpulan Data 

Pembilasan dan 

pemotongan ± 1 cm 

Maserasi daun mangrove 

dengan metanol (1:3) 

selama 3x24 jam  

Penyaringan dengan 

kertas saring 

Ekstrak daun mangrove 

Rhiopohora mucronata 
Perendaman dengan 

ekstrak daun mangrove 

selama 60 menit 

Pembersihan dan 

pencucian isi perut 

ikan tongkol 

R0 = 0% 

R1 = 10% 

R2 = 20% 

R3 = 30% 

Penyimpanan 

(12 Jam, 24 Jam, 

36 Jam) 

Pengujian: 

Organoleptik, pH, 

TPC 

Analisa 

Data 

Ikan Tongkol 

(Euthynnus 

affinis) 

 

Penimbangan bobot 

ikan tongkol dan 

udang vannamei 

Udang Vannamei 

(Litopenaeus 

vannamei) 

Daun mangrove 

Rhiopohora 

mucronata 

 

Selesai 
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3.4 Metode Penelitian 

Metode yang digunakan adalah metode eksperimen. Metode 

eksperimen bertujuan untuk membandingkan serta melihat hubungan sebab-

akibat dari kelompok eksperimen yang dikenai perlakuan dengan kelompok 

yang tidak dikenai perlakuan atau kontrol dalam kondisi yang dapat 

dikendalikan (Setyanto, 2015). Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan berbagai variasi konsentrasi ekstrak daun 

mangrove Rhizophora mucronata sebagai berikut: 

R0: Perlakuan tanpa penambahan ekstrak daun mangrove Rhizophora 

mucronata 

R1 : Perlakuan dengan penambahan ekstrak daun mangrove Rhizophora 

mucronata 10% 

R2 : Perlakuan dengan penambahan ekstrak daun mangrove Rhizophora 

mucronata 20% 

R3 : Perlakuan dengan penambahan ekstrak daun mangrove Rhizophora 

mucronata 30% 

Setiap konsentrasi dilakukan pengenceran dengan aquadest 

sebanyak 400 mL untuk ikan tongkol dan 50 mL untuk udang vannamei. 

Perendaman ikan tongkol dan udang vannamei di dalam larutan ekstrak 

daun mangrove Rhizophora mucronata dilakukan selama 60 menit. 

Pengujian pada setiap perlakuan dilakukan setiap 12 jam selama 36 jam dan 

dilakukan perulangan sebanyak tiga kali. 

3.5 Variabel Penelitian 

Variabel yang digunakan dalam penelitian ini, yaitu: 

1. Variabel bebas yaitu ekstrak daun mangrove Rhizophora mucronata 

dengan variasi konsentrasi ekstrak.  

2. Variabel terikat yaitu uji organoleptik, pH dan total mikroba. 

3. Variabel terkendali yaitu suhu ruang saat penyimpanan. 

3.6 Tahapan Penelitian 

Tahapan penelitian mencakup langkah-langkah pelaksanaan 

penelitian dari awal hingga akhir penelitian. Tahapan penelitian terdiri dari 
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tiga tahapan yaitu, tahap persiapan, pelaksanaan dan pengamatan. Masing-

masing tahapan tersebut diuraikan secara rinci sebagai berikut: 

3.6.1 Tahap Persiapan 

Tahap persiapan adalah serangkaian kegiatan sebelum 

memulai pengumpulan data. Tahap ini dilakukan penyusunan 

kerangka kegiatan yang akan dilakukan dengan tujuan agar waktu 

dan pekerjaan berjalan efektif. Tahap persiapan dimulai dengan 

melakukan studi literatur terhadap objek penelitian, dilanjutkan 

melakukan perizinan pada pihak laboratorium dan menyiapkan 

seluruh alat dan bahan yang digunakan dalam penelitian. 

3.6.2 Tahap Pelaksanaan 

A. Pembuatan ekstrak daun mangrove (Rhizophora mucronata) 

Langkah pembuatan ekstrak daun mangrove (Rhizophora 

mucronata) berdasarkan Syawal dkk (2019) sebagai berikut: 

1. Disiapkan daun mangrove (Rhizophora mucronata) sebanyak 

1 kg 

2. Dicuci daun mangrove hingga bersih dan dikeringkan pada 

suhu ruangan  

3. Dipotong daun mangrove kecil-kecil sebesar ± 5 mm  

4. Daun mangrove dimaserasi menggunakan metanol dengan 

perbandingan 1:3, didiamkan selama 3 x 24 jam dan sesekali 

diaduk dengan alat pengaduk hingga homogen. Setiap 24 jam 

pelarut diganti dengan metanol yang baru dan disaring 

menggunakan kertas saring. Hasil dari penyaringan (filtrat) 

dipekatkan dengan menggunakan rotary vacum evaporator 

hingga diperoleh ekstrak kental dan pekat. Hasil ekstrak 

diujikan pada ikan tongkol dan udang vannamei. 

B. Pengawetan Ikan Tongkol dan Udang Vannamei 

1. Ikan tongkol ditimbang, dibuang isi perutnya dan dibersihkan 

dengan air mengalir 

2. Udang vannamei ditimbang dan dibersihkan dengan air 

mengalir 
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3. Ekstrak daun mangrove Rhizophora mucronata diaplikasikan 

pada ikan tongkol dan udang vannamei segar dengan lama 

perendaman 60 menit. Setiap konsenterasi pada setiap wadah 

diawetkan 1 ikan tongkol dengan ukuran ± 200 gram/ekor dan 

3 udang vannamei dengan ukuran ± 25 gram/ekor. 

4. Dilakukan perendaman pada ikan tongkol dan udang 

vannamei. Ditiriskan kedua objek  kemudian disimpan pada 

wadah atau plastik dan ditempatkan pada penyimpanan suhu 

ruang. Pengamatan dilakukan setelah 12 jam, 24 jam dan 36 

jam serta dilakukan pengujian organoleptik, pH dan total plate 

count (TPC) atau analisa lempeng total.  

C. Sterilisasi Alat 

  Alat-alat yang digunakan dicuci dan dibilas hingga bersih. 

Seluruh alat dikeringkan dan dibungkus dengan kertas sampul 

coklat, selanjutnya dilakukan sterilisasi menggunakan autoclave 

pada suhu 121oC selama 15 menit dengan tekanan 1,5 atm.  

D. Prosedur Penilaian Uji Organoleptik 

Pengujian organoleptik merupakan cara pengujian pada 

mutu ikan dengan menggunakan indera manusia sebagai alat 

pengukur menggunakan score sheet dengan kriteria angkat 1 sebagai 

nilai terendah dan angka 9 untuk nilai tertinggi. Terdapat 6 faktor 

penilaian terhadap objek ikan tongkol segar, yakni mata, insang, 

lendir, daging, bau dan tekstur. Penilaian terhadap objek udang segar 

terdapat 3 faktor penilaian, yakni kenampakan, bau dan tekstur. 

Penilaian organoleptik dilakukan oleh panel. Panel bertindak 

sebagai instrumen atau alat yang terdiri dari orang atau kelompok 

yang bertugas menilai mutu komoditi. Panelis yang digunakan 

dalam pengujian sebanyak 5 panelis. Panel terbatas memiliki tingkat 

kepekaan tinggi sehingga bias lebih dihindari. Dalam panelis ini 

mengenal dengan baik faktor-faktor dalam penilaian organoleptik 

dan keputusan diambil secara berdiskusi dengan kelompok serta 

dianalisis secara bersama (Imbar dkk, 2016). Panelis ahli yang 
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melakukan penilaian adalah Analis Organoleptik Balai Riset dan 

Standarisasi Industri Surabaya. Kriteria kesegaran ikan dan udang 

segar berdasarkan SNI 01-2729.1-2006 dapat dilihat pada Tabel 3.3. 

Tabel 3.3  Kriteria kesegaran ikan berdasarkan SNI 01-2729. 1-

2006 

     Nilai Kriteria Organoleptik 

1-3 Tidak segar 

4-6 Agak segar 

7-9 Segar 

Metode yang digunakan untuk menilai organoleptik ikan dan 

udang adalah dengan pengamatan visual terhadap penampilan. 

Caranya adalah dengan menggunakan metode 4M, yaitu melihat, 

meraba, menekan, dan mencium. Pertama, dengan melihat dan 

mengamati penampilan ikan secara menyeluruh terutama 

penampilan fisik, mata, insang, dan adanya lendir. Kedua, dengan 

meraba ikan dan udang untuk mengamati kondisi terutama adanya 

lendir, kelenturan daging dan lainnya. Ketiga, dengan menekan 

daging untuk menilai teksturnya. Keempat, dengan mencium bau 

ikan dan udang (Apriani dkk, 2017). 

E. Prosedur Uji Penentuan Nilai pH 

Berdasarkan Suwetja, dkk (2007) dalam Wally, dkk (2015) 

penentuan pH dapat dilakukan dengan menggunakan pH meter 

ataupun pH paper. Pengukuran pH daging ikan dilakukan dengan 

terlebih dahulu menghaluskan daging ikan dengan mencampurkan 

ekstrak NaCl atau aquades dan diaduk hingga homogen. Prosedur 

kerja penentuan nilai pH berdasarkan Wally, dkk (2015) sebagai 

berikut: 

1. Ditimbang sampel yang telah dipotong kecil sebanyak 10 g dan 

dihomogenkan menggunakan mortar dengan 20 ml  aquades 

selama 1 menit. 

2. Dituangkan ke dalam beaker glass sebanyak 10 ml, kemudian 

diukur pH dengan menggunakan pH meter ataupun pH paper. 
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3. Jika perlakuan menggunakan pH meter, maka sebelum pH meter 

digunakan harus tertera kepekaan jarum penunjuk dengan ekstrak 

buffer pH 7. Pembacaan jarum penunjuk pH setelah kedudukan 

jarum dalam skala konstan. 

F. Prosedur Uji Total Plate Count (TPC) 

Analisa mikroba terhadap ikan tongkol dan udang yang 

digunakan adalah analisa mikroba dengan metode Total Plate Count 

(TPC) yang digunakan untuk menentukan jumlah total 

mikroorganisme yang terdapat pada hasil laut. Prosedur langkah-

langkah teknik isolasi mikroba berdasarkan Santoso dkk (2017) 

sebagai berikut: 

1. Persiapan Media Nutrient Agar (NA) 

  Ditimbang 2,3 gram Nutrient Agar yang dilarutkan dengan 

aquades sebanyak 100 mL dan panaskan hingga mendidih kemudian 

sterilisasi dengan autoclave selama 15 menit dalam suhu 121oC. 

2. Persiapan dan Pengenceran Sampel Uji Total Plate Count (TPC) 

  Sampel ditimbang aseptik sebanyak 25 g, dimasukkan 

kedalam 250 NaCl fisiologis dan dihomogenkan hingga diperoleh 

pengenceran 10-1. Metode Total Plate Count (TPC) dilakukan 

dengan menggunakan pengenceran bertingkat dalam larutan NaCl 

fisiologis steril dengan perbandingan 1:9, selanjutnya diambil 1 mL 

dari pengenceran 10-1 dengan menggunakan pipet dan dimasukkan 

kedalam 9 mL NaCL untuk mendapatkan pengenceran 10-2. 

Disiapkan pengenceran 10-3 dengan mengambil 10 mL dari 

pengenceran sembelumnya ke dalam 9 mL NaCL dan dilakukan hal 

yang sama pada setiap pengenceran hingga pengenceran 10-4 dan 10-

5 serta dilakukan pengocokan minimal 25 kali (Rijal, 2016).  

G. Prosedur Teknik Isolasi dengan Metode Tuang (Pour Plate) 

  Metode tuang (Pour plate) adalah metode isolasi bakteri 

setelah dilakukan pengenceran bertingkat (Berlian dkk, 2016). 

Media Nutrient Agar (NA) dituang kedalam cawan petri dan 

kemudian diinkubasi selama 48 jam suhu 37oC. Berikut merupakan 
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prosedur dari teknik isolasi mikroba dengan Metode Pour Plate 

berdasarkan SNI 2332.3:2015 dengan prosedur sebagai berikut: 

1. Disetiap pengenceran sampel, diambil sebanyak 1 ml dengan 

menggunakan pipet steril dan diinokulasikan pada cawan petri 

kosong 

2. Ditambahkan 12 ml-15 ml NA yang sudah didinginkan hingga 

mencapai suhu 45oC dan dilakukan pemutaran cawan petri 

mengikuti pola angka delapan agar homogen 

3. Ditunggu hingga padat dan inkubasi sampel pada suhu 37oC 

selama 48 jam 

3.6.3 Tahap Pengamatan 

Pengamatan dilakukan pada ikan yang belum diberi 

perlakukan dan dilakukan penyimpanan dalam suhu ruang, kemudian 

pengamatan dilanjutkan pada waktu perlakuan setelah 12 jam, 24 jam, 

dan 36 jam melalui uji organoleptik, pH dan total mikroba. 

3.7 Analisa Data 

Hasil pengujian organoleptik diuji dengan analisis data deskriptif 

untuk mengetahui pengaruh penambaham ekstrak daun mangrove 

Rhizophora mucronata terhadap ikan tongkol dan udang vannamei. 

Analisa data organoleptik dilakukan dengan mencari nilai simpangan baku 

dari setiap panelis disetiap parameter yang diujikan lalu ditentukan nilai 

interval mutunya dengan menggunakan rumus menurut SNI-01-2346-

2006 pada Persamaan 3.1-3.3 sebagai berikut: 

P (x - (1,96.S/√n)) ≤ µ ≤ (x + (1,96 .S/√n)) = 95% 

𝑥̅  =  
∑ =1 𝑛
𝑖 𝑥𝑖

𝑛
 ..................................................................... (3.1) 

S2 = 
∑ =1 (𝑛
𝑖 𝑥𝑖− 𝑥 )²

𝑛
 ............................................................. (3.2) 

S = 
√∑ =0 (𝑛

𝑖 𝑥𝑖− 𝑥 )²

𝑛
 ............................................................ (3.3) 

 

Keterangan: 

 𝑛 = jumlah panelis 

S2  = keragaman nilai mutu 



 

    digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id  digilib.uinsby.ac.id   

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

34 
 

1,96 = koefisien standar deviasi pada taraf 95% 

   x̅ = nilai mutu rata-rata 

   xi = nilai mutu dari panelis ke – i, dimana i – 1, 2, 3, ...n 

   S = simpangan baku nilai mutu 

Pengujian hasil total bakteri yang dihasilkan menggunakan prinsip 

dari metode hitungan cawan. Metode hitungan cawan adalah melihat 

secara langsung mikroba yang hidup dan berkembang pada media dengan 

mata telanjang tanpa menggunakan mikroskop dan koloni dapat dihitung 

dengan menggunakan colony counter. Data jumlah mikroba diperoleh dari 

dua pengenceran untuk setiap sampel. Rumus perhitungan berdasarkan 

SNI 2332.3:2015 disajikan pada Persamaan 3.4. 

𝑁 = 
∑𝐶

[(1𝑥 𝑛1)+(0,1 𝑥 𝑛2)]𝑥 𝑑
 ................................................ (3.4) 

 

Keterangan: 

N : Jumlah koloni produk, dinyatakan dalam koloni/ml atau 

koloni/g 

∑C : Jumlah koloni pada semua cawan yang dihitung 

nl : Jumlah cawan pada pengenceran pertama yang dihitung 

n2 : Jumlah cawan pada pengenceran kedua yang dihitung 

d : Pengenceran pertama yang digunakan 

Data penelitian yang diperoleh dianalisis menggunakan rumus 

rataan serta uji statistik dengan menggunakan Analysis of Variance 

(ANOVA) dengan tingkat kepercayaan 95% untuk mengetahui pengaruh 

pemberian ekstrak daun mangrove Rhizophora mucronata dengan 

berbagai variasi konsentrasi pada hasil perikanan. Apabila perlakuan 

memberikan pengaruh yang nyata, maka dilanjutkan dengan uji Jarak 

Berganda Duncan untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan. 
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BAB IV  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Hasil Pengujian Organoleptik pada Ikan Tongkol berdasarkan 

Penambahan Ekstrak Daun Mangrove (Rhizophora mucronata) 

Pengujian organoleptik pada ikan tongkol dilakukan selama 36 jam 

dan pengamatan dilakukan setiap 12 jam dengan variasi konsentrasi. Nilai 

interval mutu organoleptik digunakan untuk mengetahui kondisi ikan 

disetiap perlakuan berdasarkan nilai rata-rata setiap panelis. Berdasarkan 

hasil penelitian, diperoleh nilai organoleptik ikan tongkol selama 

penyimpanan suhu ruang dapat dilihat pada Tabel 4.1. 

Tabel 4.1 Hasil Pengujian Organoleptik Ikan Tongkol Seluruh 

Perlakuan 

Perlakuan 12 Jam 24 Jam 36 Jam 

R0 (0%) 6 5 4 

R1 (10%) 7 6 5 

R2 (20%) 8 7 6 

R3 (30%) 8 7 7 

Ikan tanpa perlakuan selama pengamatan 12 jam memiliki nilai 

interval 6, nilai tersebut merupakan ambang batas kondisi ikan dalam 

kondisi baik dan termasuk dalam kategori ikan agak segar. Ikan dengan 

perlakuan konsentrasi 10% memiliki nilai interval 7. Nilai organoleptik 

tersebut merupakan batas akhir dimana ikan dalam kondisi terbaik untuk 

dikonsumsi. Ikan dengan perlakuan konsentrasi 20% dan 30% masing-

masing mendapatkan nilai interval sebesar 8. Menurut BSN (2006) nilai 

organoleptik ikan dikelompokkan kedalam 3 nilai, yaitu ikan segar memiliki 

nilai organoleptik 7-9, ikan agak segar memiliki nilai 5-6, dan ikan yang 

tergolong tidak segar memiliki nilai organoleptik 1-3. Berdasarkan 

keseluruhan hasil pengujian pada pengamatan 12 jam menunjukkan ikan 

tongkol dengan perlakuan ekstrak daun mangrove Rhizophora mucronata 

termasuk kedalam kategori ikan segar.  
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Ikan tanpa perlakuan dengan pengamatan 24 jam memiliki nilai 

interval sebesar 5. Nilai interval untuk konsentrasi 10% didapatkan sebesar 

6. Nilai interval pada konsentrasi 20% dan 30% mendapatkan nilai yang 

sama, yakni sebesar 7. Berdasarkan keseluruhan hasil ikan tongkol dengan 

konsentrasi 20% - 30% masih dalam kondisi segar. Hal tersebut disebabkan 

karena terdapat senyawa metabolit sekunder aktif  yang dapat menghambat 

kemunduran mutu. Ikan tanpa perlakuan dengan pengamatan 36 jam 

memiliki nilai interval organoleptik sebesar 4  yang berati ikan termasuk 

dalam kategori tidak segar. Nilai tersebut tidak dapat diterima lagi oleh 

panelis, karena sudah diambang batas untuk dikonsumsi. Ikan dengan 

konsentrasi 10% nilai interval yang dihasilkan lebih tinggi, yakni sebesar 

5. Nilai interval konsentrasi 20% sebesar 6 dan konsentrasi 30% sebesar 7. 

Ikan dengan perlakuan ekstrak daun mangrove Rhizophora mucronata 

konsentrasi 30% menghasilkan ikan yang masih dalam kondisi segar dan 

dapat diterima oleh panelis. Hasil pengujian organoleptik ikan tongkol pada 

masing-masing parameter dipaparkan sebagai berikut: 

4.1.1 Parameter Mata 

Mata merupakan indikator mutu kesegaran ikan utama yang 

dilihat oleh konsumen. Menurut Junianto (2003) ikan yang segar 

memiliki ciri-ciri bola mata yang cembung, sedangkan bola mata ikan 

busuk berbentuk cekung dan berwarna keruh. Berdasarkan hasil 

penelitian, diperoleh nilai rata-rata organoleptik mata ikan tongkol 

selama penyimpanan 36 jam dapat dilihat pada Gambar 4.1 
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Gambar 4.1 Hasil Nilai Organoleptik Mata Ikan Tongkol 

Perlakuan 0%, 10%, 20%, 30% (Sumber : Hasil Penelitian, 

2020) 

Nilai organoleptik pada mata ikan tongkol terus menurun seiring 

dengan lamanya penyimpanan. Nilai organoleptik pada mata ikan 

tongkol penyimpanan 12 jam berkisar antara 6,4-8,2. Hasil pengujian 

pada pengamatan jam ke-24 nilai organoleptik parameter mata berkisar 

antara 5-7,8. Hasil pengujian 36 jam dihasilkan nilai organoleptik 

berkisar antara 4,2-7. Ikan tanpa perlakuan mendapatkan hasil akhir 

sebesar 4,2. Ikan dengan perlakuan ekstrak memiliki nilai yang lebih 

baik dibandingkan dengan ikan tanpa perlakuan, yakni berkisar antara 

6-7. Berdasarkan standar mutu ikan segar SNI 01-2729.1-2006, mata 

ikan tongkol dengan perlakuan ekstrak daun Rhizophora mucronata 

konsentrasi 30% yang disimpan selama 36 jam menujukkan dalam 

kondisi paling segar dengan penampakan mata ikan berbentuk cembung 

dan tidak keruh. 

Nilai organoleptik pada mata ikan tongkol tanpa perlakuan 

mengalami penurunan mutu yang lebih cepat dibandingkan dengan ikan 

yang diberi perlakuan ekstrak daun mangrove Rhizophora mucronata. 

Adanya perubahan organoleptik parameter mata pada penyimpanan 36 

jam di suhu ruang, disebabkan karena mata ikan tongkol telah 

mengalami kemunduran mutu yang dapat disebabkan oleh pertumbuhan 

bakteri pembusuk namun dapat dihambat oleh daun mangrove 

Rhizophora mucronata. Menurut Kordi (2012) tanaman mangrove 

R0 R1 R2 R3

12 Jam 6,4 7,6 8 8,2

24 Jam 5 6,4 7,4 7,8

36 Jam 4,2 6 6,6 7
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Rhizophora mucronata terutama pada daunnya mengandung senyawa 

metabolit sekunder aktif yang terbukti memiliki aktivitas antibakteri.  

Perbedaan nilai organoleptik yang dihasilkan pada parameter 

mata ini disebabkan karena perlakuan yang berbeda-beda pada setiap 

ikan. Uji statistik anova digunakan untuk mengetahui pengaruh tiap 

perlakuan ekstrak terhadap organoleptik penampakan mata. Uji anova 

menunjukkan nilai P sebesar 0,000 (P<0,05) yang berati penambahan 

ekstrak daun mangrove Rhizophora mucronata memberikan pengaruh 

terhadap parameter mata, maka dilanjutkan dengan uji duncan untuk 

mengetahui perbedaan antar kelompok perlakuan. Hasil analisis pada 

kelompok konsentrasi 0% (R0) menunjukkan berbeda nyata dengan 

kelompok konsentrasi 10% (R1), konsentrasi 20% (R2), dan konsentrasi 

30% (R3). Kelompok konsentrasi 20% (R2) tidak berbeda nyata dengan 

kelompok konsentrasi 30% (R3). Hasil uji anova dan duncan 

selengkapnya pada Lampiran 5a.   

4.1.2 Parameter Insang 

Insang merupakan sumber pertumbuhan bakteri, karena sumber 

bakteri yang terdapat pada tubuh ikan terbagi pada tiga area, yakni 

insang, kulit dan isi perut. Ciri-ciri insang yang telah mengalami 

penurunan mutu adalah warna insang menjadi warna coklat sampai 

coklat kelabu dan tertutup oleh lendir yang tebal. Berdasarkan hasil 

penelitian, diperoleh nilai rata-rata organoleptik parameter insang ikan 

tongkol selama penyimpanan 36 jam pada suhu ruang dapat dilihat pada 

Gambar 4.2. 
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Gambar 4.2 Histogram Nilai Organoleptik Insang Ikan Tongkol 

Perlakuan 0%, 10%, 20%, 30% (Sumber : Hasil Penelitian, 2020) 

Hasil pengujian pada pengamatan jam ke-12 nilai organoleptik 

parameter insang memiliki nilai berkisar antara 6,4-8,6. Ikan dengan 

pengamatan jam ke-24 nilai organoleptik yang dihasilkan berkisar 

antara 5,4-7,6. Ikan dengan perlakuan ekstrak daun mangrove 

Rhizophora mucronata konsentrasi 20% dan 30% mendapatkan nilai 

masing-masing 7,6. Pengamatan jam ke 36, ikan mengalami penurunan 

nilai organoleptik, yaitu berkisar antara 4,6-7,2. Ikan dengan perlakuan 

ekstrak mendapatkan nilai akhir yang lebih diterima oleh panelis 

dibandingkan dengan ikan tanpa perlakuan. Berdasarkan standar mutu 

ikan segar SNI 01-2729.1-2006, ikan tanpa perlakuan pada 

penyimpanan 36 jam memiliki kondisi insang yang mulai busuk dengan 

warna coklat dan ditutupi lapisan lendir yang tebal, sedangkan insang 

ikan tongkol dengan perlakuan ekstrak memiliki penampakan insang 

berwarna merah agak kusam dan sedikit lendir.  

Menurunnya kondisi insang dapat mempercepat proses 

pembusukan. Pembusukan ini seiring dengan terurainya senyawa-

senyawa mikromolekul sederhana, berupa gas yang berbau busuk 

sehingga menyebabkan perubahan warna pada insang. Umumnya 

perubahan warna pada insang dapat terjadi karena senyawa pada ikan, 

yaitu hemoglobin dan mioglobin telah mengalami oksidasi yang 

ditandai dengan timbulnya noda-noda berwarna coklat pada area insang 

yang berwarna coklat, abu-abu, atau kehijauan. Menurut Martin et al. 

R0 R1 R2 R3

12 Jam 6,4 7,8 8 8,6
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(1982) dalam Kalista dkk (2019) perubahan warna pada ikan 

menunjukkan ikan telah mengalami kemunduran mutu atau 

pembusukan yang dapat dilihat dari perubahan warna insang menjadi 

kecokelatan.  

Berdasarkan uji Anova diperoleh taraf signifikansi sebesar 

0,000 (P<0,05). Hal tersebut menunjukkan adanya pengaruh antar 

perlakuan. Hasil analisis mengunakan uji lanjut duncan menunjukkan 

kelompok konsentrasi 0% (R0) berbeda nyata dengan kelompok 

konsentrasi 10% (R1), konsentrasi 20% (R2), dan konsentrasi 30% 

(R3). Kelompok konsentrasi 20% (R2) menunjukkan tidak berbeda 

nyata dengan kelompok konsentrasi 30% (R3). Hasil uji selengkapnya 

pada Lampiran 5b.  

4.1.3 Parameter Lendir 

Lendir merupakan media pertumbuhan bakteri pada ikan. Hasil 

pengamatan organoleptik terhadap lendir ikan tongkol segar dengan 

perlakuan perendaman konsentrasi ekstrak daun mangrove Rhizophora 

mucronata selama penyimpanan suhu ruang dapat dilihat pada Gambar 

4.3. 

 

Gambar 4.3 Hasil Nilai Organoleptik Lendir Ikan Tongkol 

Perlakuan 0%, 10%, 20%, 30% (Sumber : Hasil Penelitian, 

2020) 

Pengamatan jam ke-12 diseluruh perlakuan berkisar antara 6-

8,2. Pengamatan jam ke-24 berkisar antara 5,2-7,6. Pengamatan jam ke-

36 nilai organoleptik yang dihasilkan semakin menurun dengan nilai 

R0 R1 R2 R3

12 Jam 6 7,4 7,8 8,2

24 Jam 5,2 6,8 7 7,6

36 Jam 4 5,9 6,4 7,2
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berkisar antara 4-7,2. Ikan tanpa perlakuan pada pengamatan terakhir 

memiliki nilai sebesar 4. Ikan dengan perlakuan konsentrasi 30% 

mendapatkan hasil akhir di atas 7. Berdasarkan standar mutu ikan segar 

SNI 01-2729.1-2006, lendir ikan tongkol dengan perlakuan ekstrak 

daun Rhizophora mucronata konsentrasi 30% memiliki penampakan 

lendir berwarna agak putih dan lapisan lendir agak keruh, sedangkan 

ikan tanpa perlakuan dan ikan dengan konsentrasi 10% dalam kondisi 

tidak memenuhi baku mutu persyaratan ikan segar karena nilainya 

mencapai batas penolakan dibawah 7,0. Menurut Sipayung dkk (2015) 

penambahan mangrove dapat berperan sebagai antioksidan sehingga 

pada perlakuan penambahan ekstrak daun mangrove proses 

kemunduran mutunya dapat dihambat. Senyawa antioksidan adalah 

senyawa pemberi elektron atau reduktan kepada senyawa yang bersifat 

oksigen sehingga aktivitas senyawa oksidan tersebut dapat dihambat. 

Senyawa ini memiliki berat molekul kecil, namun dapat menginaktivasi 

berkembangnya radikal bebas memlaui reaksi oksidasi (Winarsi H, 

2007). 

Berdasarkan uji statistik Anova penggunaan ekstrak daun 

mangrove Rhizophora mucronata terhadap lendir ikan tongkol, nilai 

signifikansi diperoleh sebesar 0,000 atau P<0,05. Nilai tersebut 

menunjukkan adanya pengaruh antar perlakuan, maka dilakukan uji 

lanjutan menggunaan uji duncan. Uji lanjut duncan menunjukkan 

kelompok konsentrasi 0% (R0) berbeda nyata dengan kelompok 

konsentrasi 10% (R1), konsentrasi 20% (R2), dan konsentrasi 30% 

(R3). Kelompok konsentrasi 20% (R2) menunjukkan tidak berbeda 

nyata dengan kelompok konsentrasi 30% (R3). Hasil uji anova dan uji 

lanjut duncan selengkapnya terdapat pada Lampiran 5c.  

4.1.4 Parameter Daging 

Daging pada ikan terdiri dari daging bergaris melintang yang 

dibentuk oleh serabut daging. Daging pada ikan yang mengalami 

kemunduran mutu apabila ditekan ruas dagingnya lunak dan tidak 

elastis. Berdasarkan hasil penelitian, diperoleh nilai rata-rata 
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organoleptik parameter daging ikan tongkol selama penyimpanan 36 

jam dapat dilihat pada Gambar 4.4. 

 

Gambar 4.4 Hasil Nilai Organoleptik Daging Ikan Tongkol 

Perlakuan 0%, 10%, 20%, 30% (Sumber : Hasil Penelitian, 2020) 

Nilai organoleptik parameter daging pada penyimpanan 12 

jam memiliki rentang berkisar 6,6-8,6. Daging ikan pada jam ke-12 

memiliki ciri sayatan daging kurang cemerlang, spesifik jenis, tidak 

ada pemerahan sepanjang tulang belakang dan memiliki dinding perut 

yang utuh. Hasil pengujian pada penyimpanan 24 jam, nilai yang 

dihasilkan terus mengalami penurunan yaitu berkisar antara 5,4-8. 

Nilai tertinggi pada penyimpanan 36 jam dihasilkan oleh ikan dengan 

perlakuan ekstrak konsentrasi 30%, yaitu sebesar 7,4. Berdasarkan 

standar mutu ikan segar SNI 01-2729.1-2006, penampakan daging 

ikan tongkol dengan perlakuan ekstrak daun Rhizophora mucronata 

memiliki penampakan daging berwarna cemerlang dan utuh. Menurut 

Hadiwiyoto (1993) dalam Nurqaderianie dkk (2016) semakin tinggi 

nilai dari panelis yang diberikan, menunjukkan bahwa ikan dalam 

kondisi segar atau baik. Nilai organoleptik yang semakin lama 

semakin rendah pada daging disebabkan karena ikan mengalami 

proses penguraian senyawa yang kompleks menjadi senyawa 

sederhana oleh bakteri serta aktivitas enzim yang tidak terkontrol 

sehingga mempengaruhi kondisi daging pada ikan. 

Berdasarkan uji Anova diperoleh taraf signifikansi sebesar 

0,000 (P<0,05). Hal tersebut menunjukkan adanya pengaruh antar 

R0 R1 R2 R3

12 Jam 6,6 7,2 8 8,6

24 Jam 5,4 6,3 7,6 8

36 Jam 5 5,9 7 7,4
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perlakuan. Hasil analisis mengunakan uji lanjut duncan menunjukkan 

kelompok konsentrasi 0% (R0) berbeda nyata dengan kelompok 

konsentrasi 10% (R1), konsentrasi 20% (R2), dan konsentrasi 30% 

(R3). Kelompok konsentrasi 20% menunjukkan tidak berbeda nyata 

dengan kelompok konsentrasi 30%. Hasil uji anova dan uji lanjut 

duncan selengkapnya pada Lampiran 5d.  Berdasarkan standar mutu 

ikan segar SNI 01-2729.1-2006, penampakan daging ikan tongkol 

dengan perlakuan ekstrak daun Rhizophora mucronata konsentrasi 

20% dan 30% yang disimpan selama 36 jam  masih dalam kondisi 

segar dengan penampakan daging berwarna cemerlang dan utuh, 

sedangkan ikan tanpa perlakuan dalam kondisi tidak segar dan tidak 

memenuhi baku mutu persyaratan ikan segar.  

4.1.5 Parameter Bau 

Bau adalah salah satu parameter yang diakibatkan oleh 

menguapnya zat yang larut dan terkandung dalam bahan pangan ke 

udara. Ciri-ciri bau ikan yang telah mengalami kemunduran mutu 

adalah bau seperti kentang rebus atau seperti logam hingga bau 

amoniak dan bau busuk timbul dari ikan (Ilyas, 1983). Pengujian bau 

sangat penting untuk memberikan penilaian terhadap produk bahan 

pangan yang masih segar. Berikut hasil penilaian parameter bau ikan 

tongkol selama penyimpanan 36 jam dapat dilihat pada Gambar 4.5. 

 

Gambar 4.5 Hasil Nilai Organoleptik Bau Ikan Tongkol 

Perlakuan 0%, 10%, 20%, 30% (Sumber : Hasil Penelitian, 

2020) 

R0 R1 R2 R3

12 Jam 5,8 7,2 8 8,4

24 Jam 4,2 6,7 7,2 7,4

36 Jam 3 5 7 7
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Nilai organoleptik parameter bau pada penyimpanan 12 jam 

memiliki rentang berkisar 5,8-8,4. Hasil pengujian pada penyimpanan 

24 jam berkisar antara 4,2-7,4. Nilai tertinggi pada penyimpanan 36 

jam dihasilkan oleh ikan dengan perlakuan ekstrak konsentrasi 20% 

dan 30%, yaitu sebesar 7. Ikan dengan perlakuan memiliki bau yang 

mendekati netral, sedangkan ikan yang tidak diberi perlakuan mulai 

tercium bau amoniak. Berdasarkan hal tersebut, bau ikan selama 

penyimpanan 36 jam dengan perlakuan ekstrak daun mangrove 

konsentrasi 20% - 30% belum ditolak oleh panelis.  

Penurunan mutu ikan tongkol pada parameter bau disebabkan 

oleh senyawa kimia trimetyl amin yang mengakibatkan terjadinya bau 

busuk pada ikan laut. Senyawa ini merupakan hasil proses reduksi 

terhadap trimetyl aminoksida yang banyak terdapat pada ikan laut, 

bakteri-bakteri yang tumbuh memiliki kemampuan besar untuk 

mereduksi trimetylamin, seperti Pseudomonas dan Achromobacter. 

Bakteri ini termasuk anaerob yang dapat tumbuh serta berkembang 

tanpa adanya molekul oksigen (Berhimpon dkk, 2002).  

Berdasarkan uji Anova diperoleh taraf signifikansi 0,000 atau 

P<0,05. Hal tersebut menunjukkan adanya pengaruh antar perlakuan. 

Hasil analisis mengunakan uji lanjut duncan menunjukkan kelompok 

konsentrasi 0% (R0) berbeda nyata dengan kelompok konsentrasi 

10% (R1), konsentrasi 20% (R2), dan konsentrasi 30% (R3). 

Kelompok konsentrasi 20% (R2) menunjukkan tidak berbeda nyata 

dengan kelompok konsentrasi 30% (R3). Hasil uji anova dan uji lanjut 

duncan selengkapnya pada Lampiran 5e. Berdasarkan standar mutu 

ikan segar SNI 01-2729.1-2006, bau ikan tongkol dengan perlakuan 

ekstrak daun Rhizophora mucronata konsentrasi 20% dan 30% yang 

disimpan selama 36 jam masih dalam kondisi bau yang netral dan 

belum tercium bau amoniak.  

4.1.6 Parameter Tekstur 

Ikan yang segar memiliki tekstur yang elastis dan jika ditekan 

tidak ada bekas jari, masih padat dan kompak. Hasil pengamatan 
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organoleptik terhadap tekstur ikan tongkol segar dengan perlakuan 

perendaman konsentrasi ekstrak daun mangrove Rhizophora 

mucronata selama penyimpanan suhu ruang dapat dilihat pada 

Gambar 4.6.  

 

Gambar 4.6 Hasil Nilai Organoleptik Tekstur Ikan Tongkol 

Perlakuan 0%, 10%, 20%, 30%  (Sumber : Hasil Penelitian, 2020) 

Hasil pengujian menunjukkan nilai organoleptik tekstur ikan 

tongkol seluruh perlakuan pada pengamatan jam ke-12 berkisar antara 

6,2-8,4. Pengamatan jam ke-24 nilai organoleptik parameter tekstur 

berkisar antara 4,6-7,4. Pengamatan jam ke-36 nilai organoleptik 

semakin menurun dengan nilai berkisar antara 3-7. Ikan tanpa 

perlakuan hingga penyimpanan 36 jam memiliki nilai organoleptik 

tekstur sebesar 3. Ikan dengan perlakuan ekstrak memiliki kondisi 

agak padat dan agak elastis. Tesktur ikan dengan perlakuan masih 

dapat diterima oleh seluruh panelis. Tekstur ikan dipengaruhi oleh 

aktin dan miosin yang terkandung dalam otot ikan. Aktvitas enzim 

tidak dapat menghidrolisis ATP sehingga tidak tersedia energi untuk 

kontraksi otot (Liviawaty & Afrianto, 2010).  

Berdasarkan uji statistik pemanfaatan daun Rhizophora 

mucronata pada seluruh konsentrasi diperoleh taraf signifikansi 

sebesar 0,000 (P<0,05), nilai tersebut menunjukkan terdapat pengaruh 

antar perlakuan. Hasil analisis mengunakan uji lanjut duncan 

menunjukkan kelompok konsentrasi 0% (R0) berbeda nyata dengan 

kelompok konsentrasi 10% (R1), konsentrasi 20% (R2), dan 

R0 R1 R2 R3

12 Jam 6,2 8 8,4 8,4

24 Jam 4,6 7 7,4 7,4

36 Jam 3 6,3 7 7
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konsentrasi 30% (R3). Kelompok konsentrasi 20% (R2) menunjukkan 

tidak berbeda nyata dengan kelompok konsentrasi 30% (R3). Hasil uji 

anova dan uji lanjut duncan selengkapnya pada Lampiran 5f. 

Berdasarkan standar mutu ikan segar SNI 01-2729.1-2006, 

penampakan tekstur ikan tongkol dengan perlakuan ekstrak daun 

Rhizophora mucronata yang disimpan selama 36 jam  masih dalam 

kondisi agak padat dan agak elastis. Tesktur ikan dengan perlakuan 

dapat diterima oleh seluruh panelis.  

4.2 Hasil Pengujian Organoleptik pada Udang Vannamei berdasarkan 

Penambahan Ekstrak Daun Mangrove (Rhizophora mucronata) 

Penurunan mutu pada produk perikanan disebabkan oleh autolisis, 

kimiawi dan bakterial. Metode untuk menentukan kemunduran mutu pada 

udang, yakni dengan menggunakan uji organoleptik. Berdasarkan hasil 

penelitian, diperoleh nilai organoleptik udang vannamei selama 

penyimpanan suhu ruang dapat dilihat pada Tabel 4.2. 

Tabel 4.2 Hasil Pengujian Organoleptik Udang vannamei Seluruh 

Perlakuan 

Perlakuan 12 Jam 24 Jam 36 Jam 

R0 (0%) 6 4 3 

R1 (10%) 7 5 4 

R2 (20%) 8 7 6 

R3 (30%) 7 6 5 

Hasil pengujian untuk udang tanpa perlakuan pada pengamatan jam 

ke-12 mendapatkan nilai sebesar 6. Udang dengan perlakuan ekstrak daun 

mangrove Rhizophora mucronata konsentrasi 10% dan 30% masing-

masing mendapatkan nilai interval sebesar 7. Udang dengan perlakuan 

ekstrak konsentrasi 20% mendapatkan hasil interval sebesar 8. Penambahan 

ekstrak daun mangrove Rhizophora mucronata selama penyimpanan 12 

jam menghasilkan udang yang masih dalam kondisi segar. Udang segar 

memiliki nilai organoleptik 7-9 (BSN, 2006). Hasil pengujian pada 
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pengamatan jam ke-24, udang tanpa perlakuan mendapatkan nilai interval 

sebesar 4. Nilai tersebut menunjukkan udang dalam kondisi tidak segar. Hal 

ini disebabkan karena pertumbuhan bakteri mulai meningkat karena 

terjadinya penguraian protein sehingga mengakibatkan terbentuknya 

senyawa basa volatile. Udang dengan perlakuan konsentrasi 20% masih 

dapat diterima oleh panelis hingga lama penyimpanan 24 jam. 

Hasil pengujian pengamatan jam ke-36, udang tanpa perlakuan 

mendapatkan nilai interval sebesar 3 dan udang dengan perlakuan 

konsentrasi 10% mendapatkan nilai 4. Udang dengan perlakuan konsentrasi 

20% memiliki nilai sebesar 6 dan konsentrasi 30% sebesar 5. Nilai tersebut 

menunjukkan udang dalam kategori tidak segar dan telah ditolak oleh 

seluruh panelis. Pengujian organoleptik pada udang vannamei dilakukan 

menggunakan scoresheet yang berdasar pada SNI 01-2346-2006 dengan 

parameter yaitu kenampakan, bau dan tekstur. Hasil pengujian organoleptik 

udang vannamei pada masing-masing parameter dipaparkan sebagai 

berikut: 

4.2.1 Parameter Kenampakan 

Kriteria kenampakan merupakan parameter organoleptik yang 

cukup penting untuk dinilai panelis karena parameter kenampakan 

mempengaruhi uji lainnya (deMan, 1997 dalam Sipahutar dkk, 2019). 

Kenampakan sangat mempengaruhi penerimaan konsumen, walaupun 

kenampakan tidak menentukan tingkat kesukaan konsumen secara 

mutlak (Sipahutar dkk, 2019). Berikut hasil pengamatan organoleptik 

terhadap kenampakan udang vannamei segar dengan perlakuan 

perendaman konsentrasi ekstrak daun mangrove Rhizophora 

mucronata selama penyimpanan suhu ruang dapat dilihat pada 

Gambar 4.7. 
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Gambar 4.7 Hasil Organoleptik Kenampakan Udang 

vannamei Perlakuan 0%, 10%, 20%, 30% (Sumber : Hasil 

Penelitian, 2020) 

Hasil pengujian menunjukkan nilai organoleptik udang 

vannamei pada pengamatan jam ke-12 berkisar antara 7-8, artinya 

secara organoleptik parameter kenampakan pada udang dapat diterima 

oleh panelis. Hasil pengujian pada pengamatan jam ke-24 nilai 

organoleptik yang dihasilkan menurun berkisar antara 5-7 dengan 

nilai terendah didapatkan oleh udang tanpa perlakuan. Nilai tertinggi 

sebesar 7 didapatkan oleh udang dengan perlakuan ekstrak daun 

mangrove Rhizophora mucronata, artinya perlakuan dengan 

penambahan ekstrak konsentrasi 20% dapat diterima panelis pada jam 

ke-24, namun pada konsentrasi tertinggi nilai kenampakan yang 

dihasilkan menurun. Menurut Kartiksari dkk (2017) kelompok 

perlakuan tertinggi sangat mempengaruhi kenampakan pada udang, 

dikarenakan larutan ekstrak daun yang cukup pekat menempel pada 

tubuh udang, sehingga anatomi yang dihasilkan tampak merah. Nilai 

organoleptik pada pengamatan jam ke-36 berkisar antara 3-5,8. Nilai 

pada jam ke-36 mencapai batas penolakan dengan nilai organoleptik 

dibawah 7. Hal ini dikarenakan udang memiliki spesifikasi 

kenampakan yaitu utuh, warna udang berubah menjadi merah mudah, 

antar ruas kurang kokoh dan banyaknya blackspot pada tubuh udang.  

Berdasarkan uji Anova diperoleh taraf signifikansi sebesar 

0,000 atau P<0,05. Hasil analisis mengunakan uji lanjut duncan 

R0 R1 R2 R3

12 Jam 7 7 8 7

24 Jam 5 6,2 7 6,5

36 Jam 3 5 5,8 5,1
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menunjukkan kelompok konsentrasi 0% (R0) tidak berbeda nyata 

dengan kelompok konsentrasi 10% (R1). Kelompok konsentrasi 20% 

(R2) menunjukkan tidak berbeda nyata dengan konsentrasi 30% (R1) 

dan konsentrasi 10% (R3), namun berbeda nyata dengan konsentrasi 

0% (R0). Hal tersebut menunjukkan penggunaan ekstrak daun dapat 

memberikan perbedaan secara signifikan. Hasil uji anova dan uji 

lanjut duncan selengkapnya pada Lampiran 5g.  

4.2.2 Parameter Bau 

Parameter bau berhubungan dengan indra penciuman. Bau 

merupakan zat kimia yang tercampur diudara. Kemunduran mutu 

pada hasil perikanan dapat ditandai dengan bau tidak sedap yang 

disebabkan oleh perombakan protein menjadi senyawa volatil bebas 

oleh bakteri pembusuk. Berikut hasil pengamatan organoleptik 

terhadap bau udang vannamei segar dengan perlakuan perendaman 

konsentrasi ekstrak daun mangrove Rhizophora mucronata selama 

penyimpanan suhu ruang dapat dilihat pada Gambar 4.8. 

 

Gambar 4.8 Hasil Nilai Organoleptik Bau Udang vannamei 

Perlakuan 0%, 10%, 20%, 30% (Sumber : Hasil Penelitian, 

2020) 

Udang dengan perlakuan ekstrak selama penyimpanan jam ke-

12 memiliki bau sangat segar hingga netral khas udang dengan nilai 

berkisar 7,6-8. Udang dengan perlakuan ekstrak daun mangrove 

konsentrasi 20% memiliki nilai yang paling tinggi, yakni 8. Hasil 

pengamatan jam ke-24 hasil organoleptik berkisar antara 4,2-7. 

R0 R1 R2 R3

12 Jam 6,2 7,6 8 7,6

24 Jam 4,2 6,2 7 6,9

36 Jam 1,8 5 5 5
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Pengamatan jam ke-36 nilai organoleptik parameter bau berkisar 

antara 1,8-5. Udang dengan perlakuan ekstrak daun mangrove 

Rhizophora mucronata seluruh konsentrasi memiliki nilai 5 yang 

ditandai dengan mulai timbulnya bau amoniak. Udang tanpa 

perlakuan nilai yang dihasilkan sangat rendah, yaitu sebesar 1,8. Nilai 

tersebut menunjukkan udang tidak layak untuk dikonsumsi. Hal ini 

disebabkan oleh penguraian protein sehingga mengakibatkan 

terbentuknya senyawa basa volatile dan menghasilkan bau busuk yang 

menyengat pada udang.  

Berdasarkan hasil penelitian, konsentrasi 20% ekstrak daun 

mangrove Rhizophora mucronata dapat mempertahankan bau udang 

selama 24 jam. Uji statistik Anova diperoleh taraf signifikansi sebesar 

0,000 atau P<0,05. Hal tersebut menunjukkan adanya efek yang nyata 

antar perlakuan. Hasil analisis mengunakan uji lanjut duncan 

menunjukkan kelompok konsentrasi 0% (R0) tidak berbeda nyata 

dengan kelompok konsentrasi 30% (R3). Kelompok konsentrasi 20% 

(R2) menunjukkan tidak berbeda nyata dengan konsentrasi 10% (R1) 

dan konsentrasi 30% (R3), namun berbeda nyata dengan konsentrasi 

0% (R0). Hasil uji anova dan uji lanjut duncan selengkapnya pada 

Lampiran 5h. 

4.2.3 Parameter Tekstur 

Perubahan tekstur pada udang disebabkan oleh perombakan 

daging oleh enzim maupun mikroba pembusuk. Udang segar memiliki 

tekstur yang elastis, padat dan kompak, namun ketika mengalami 

kemunduran mutu tekstur pada udang menjadi lebih lunak dan hancur 

(Herliany dkk, 2013). Berikut hasil pengamatan organoleptik terhadap 

tekstur udang vannamei segar dengan perlakuan perendaman 

konsentrasi ekstrak daun mangrove Rhizophora mucronata selama 

penyimpanan suhu ruang dapat dilihat pada Gambar 4.9. 
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Gambar 4.9 Hasil Nilai Organoleptik Tekstur Udang 

vannamei Perlakuan 0%, 10%, 20%, 30% (Sumber : Hasil 

Penelitian, 2020) 

Hasil pengujian organoleptik menunjukkan bahwa pada jam 

ke-12 nilai tekstur udang vannamei berkisar antara 7-8. Pengamatan 

jam ke-24, nilai tekstur berkisar antara 5-7. Hasil pengujian pada jam 

ke-36 nilai tekstur pada udang vannamei berkisar antara 2,2-5,8. Nilai 

tersebut memiliki spesifikasi tekstur udang mengalami perubahan, 

yaitu tidak elastis, kompak dan padat hingga menjadi lunak dan 

terdapat banyak blackspot. Menurut Suwetja (2013) organoleptik 

dengan nilai 1-3 sudah tidak layak untuk dikonsumsi, proses enzimatis 

berjalan tidak teratur sehingga mengakibatkan jaringan dan organ 

berubah menjadi kebusukan. Tekstur daging menjadi lebih lunak, hal 

ini disebabkan karena penggabungan protein aktin dan miosin 

menjadi protein kompleks (Suwetja, 2013).  

Berdasarkan uji statistik, pemanfaatan daun Rhizophora 

mucronata pada seluruh konsentrasi memberikan efek yang nyata 

dengan diperoleh konsentrasi sebesar 0,000 (P<0,05). Hasil uji lanjut 

duncan menunjukkan kelompok konsentrasi 0% (R0) menunjukkan 

berbeda nyata dengan kelompok konsentrasi 20% (R2), konsentrasi 

10% (R1), dan konsentrasi 30% (R3), namun kelompok konsentrasi 

20% (R2) tidak berbeda nyata dengan kelompok konsentrasi 10% 

(R1) dan 30% (R3). Hasil uji anova dan uji lanjut duncan 

selengkapnya pada Lampiran 5i.  
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Berdasarkan hasil pengujian statistik pada kedua objek 

penelitian berati hipotesis H02 ditolak dan hipotesis Ha2 diterima. Hal 

tersebut menunjukkan penggunaan ekstrak daun mangrove 

Rhizophora mucronata berpengaruh terhadap uji organoleptik ikan 

tongkol dan udang vannamei.  

4.3 Hasil Pengujian pH  pada Ikan Tongkol dan Udang Vannamei 

Berdasarkan Penambahan Ekstrak Daun Mangrove (Rhizophora 

mucronata) 

Nilai pH merupakan parameter untuk mengetahui tingkat 

keasaman atau kebasaan dari suatu bahan pangan dengan cara 

mengukur banyaknya ion H+. Inteperaksi pH < 7,6 menunjukkan mutu 

ikan dalam kondisi segar. pH 7,6 – 7,9 menunjukkan ikan dapat 

dikonsumsi namun bukan termasuk mutu nomor satu dan pH > 7,9 

menunjukkan ikan dalam kondisi busuk (Sasmito, 2006 dalam 

Manggaprouw dkk, 2014). Tingkat keasaman atau kebasaan lingkungan 

berpengaruh terhadap aktivitas dan stabilitas makromolekul seperti 

enzim, sehingga dapat menghambat pertumbuhan dan metabolime dari 

mikroorganisme (Adams dan Moss, 2008 dalam Santoso dkk, 2017) 

Nilai pH dari ikan tongkol tongkol segar dengan perlakuan maupun 

tanpa perlakuan selama penyimpanan 36 jam pada suhu ruang tersaji 

dalam gambar 4.10.      

 

Gambar 4.10 Hasil Nilai pH Ikan Tongkol Perlakuan 0%, 10%, 

20%, 30% (Sumber : Hasil Penelitian, 2020) 

R0 R1 R2 R3

12 Jam 6,1 6,1 6,2 6,2
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Nilai rata-rata pH ikan tongkol untuk seluruh perlakuan 

mengalami kenaikan pH selama masa penyimpanan suhu ruang selama 

36 jam. Kenaikan pH terjadi karena terbentuknya senyawa bersifat 

basa, yaitu amoniak hasil dari proses perombakan protein pada daging 

ikan oleh enzim dan bakteri. Peningkatan nilai pH juga menunjukkan 

adanya aktvitas enzim proteolitik yang terdapat pada jaringan daging 

ikan sehingga terbentuk senyawa yang bersifat basa (Liviawaty & 

Afrianto, 2010).  

Nilai pH ikan tongkol pada awal penyimpanan adalah 6,3. Ikan 

hidup memiliki nilai pH sekitar 7,0 dan setelah mati turun menjadi 5,8-

6,2 (Ilyas, 1983 dalam Nurqaderianie dkk, 2016). Nilai pH ikan tongkol 

mengalami penurunan kemudian naik kembali setelah fase rigor mortis 

sampai fase busuk. Penurunan pH merupakan salah satu indikator mulai 

masuknya fase rigor mortis (Liviawaty & Afrianto, 2014). pH ikan 

tongkol yang tidak diberi perlakuan pada penyimpanan 12 jam 

mengalami penurunan sebesar 6,1. Terjadinya penurunan nilai pH pada 

saat fase rigor mortis dapat disebabkan karena akumulasi dari asam 

laktat akibat respirasi anaerob. pH mengalami peningkatan pada jam 

ke-24 yakni sebesar 6,9. Pengamatan jam ke-36 nilai pH mencapai 7,20. 

Ikan tanpa perlakuan memiliki nilai pH yang sangat tinggi karena 

adanya peningkatan bakteri. Menurut Zakaria (2008) dalam Wibowo, 

dkk (2014) aksi bakteri terjadi pada saat bersamaan dengan terjadinya 

autolisis dan selanjutnya berjalan sejajar.   

Hasil pengujian pada ikan tongkol yang diberi perlakuan esktrak 

daun mangrove Rhizophora mucronata dengan lama penyimpanan 12 

jam memiliki nilai pH berkisar 6,1-6,2. Penyimpanan 24 jam memiliki 

nilai pH berkisar 6,4-6,7 dan pada jam ke-36 sebesar 6,8-7,0. 

Peningkatan nilai pH disebabkan oleh adanya aktivitas pertumbuhan 

bakteri pembusuk oleh sejumlah enzim pada jaringan ikan yang 

menghasilkan amoniak, trimetilamin dan senyawa volatile yang bersifat 

basa serta dapat menurunkan nilai organoleptik (Pianusa dkk, 2015). 

Selama penyimpanan akan terjadi penguraian protein menjadi senyawa 
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basa. Nilai pH dapat berubah karena terdapat proses protein yang terurai 

oleh enzim proteolitik dan bantuan bakteri menjadi asam karboksilat, 

asam sulfida, amoniak dan jenis asam lainnya (Bawinto dkk, 2015). 

Menurut Fardiaz (1992) dalam Utari dkk (2018) memaparkan pH > 7 

merupakan media yang baik untuk pertumbuhan mikroorganisme.  

Berdasarkan uji Anova diperoleh taraf signifikansi sebesar 0,000 

atau P<0,05. Nilai tersebut artinya penambahan ekstrak daun mangrove 

memberikan pengaruh disetiap perlakuan. Hasil uji lanjut duncan 

kelompok konsentrasi 30% (R0) menunjukkan tidak berbeda nyata 

dengan kelompok konsentrasi 20% (R2), namun berbeda nyata dengan 

konsentrasi 10% (R1), dan konsentrasi 0% (R0). Hasil uji anova dan uji 

lanjut duncan selengkapnya pada Lampiran 5j. Secara umum nilai pH 

yang dihasilkan oleh ekstrak daun mangrove Rhizophora mucronata 

mampu mempertahankan kesegaran mutu ikan dan jika dibandingkan 

dengan seluruh konsentrasi dan perlakuan, konsentrasi 30% merupakan 

konsentrasi yang paling optimum. 

Hasil pengujian pH pada udang vannamei juga mengalami 

peningkatan disetiap perlakuan seiring dengan lamanya penyimpanan. 

Pengukuran nilai pH adalah salah satu indikator untuk menentukan 

tingkat kesegaran hasil perikanan secara kimawi. Hasil pengukuran 

nilai pH pada udang vannamei disajikan pada Gambar 4.11. 

 

Gambar 4.11 Hasil Nilai pH Udang Vannamei Perlakuan 0%, 

10%, 20%, 30% (Sumber : Hasil Penelitian, 2020) 

R0 R1 R2 R3

12 Jam 7 6,9 6,9 6,9
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Penentuan nilai derajat keasaman atau pH pada hasil perikanan 

selama penyimpanan 36 jam di suhu ruang dilakukan untuk mengetahui 

perubahan nilai pH akibat perlakuan yang diberikan. Nilai pH udang 

pada awal penyimpanan adalah 6,7.  Nilai pH pada udang tanpa 

perlakuan dengan pengamatan 12 jam sebesar 7, selanjutnya mengalami 

peningkatan menjadi 7,5 dan terus meningkat pada jam ke-36 menjadi 

8,2. Hasil pengujian pada udang vannamei yang diberi perlakuan 

esktrak daun mangrove Rhizophora mucronata dengan lama 

penyimpanan 12 jam memiliki nilai pH sebesar 6,9. Penyimpanan 24 

jam memiliki nilai pH berkisar 7,3-7,4 dan pada jam ke-36 meningkat 

menjadi 7,6-7,8. Peningkatan nilai pH dikarenakan semakin banyak 

senyawa basa yang terbentuk sehingga akan mempercepat kenaikan 

nilai pH, selain itu kerja enzim metabolisme yang cepat pada udang. 

Menurut Chung & Lain (1979) nilai ambang batas pH pada udang 

adalah 7,8-7,95. Mengacu pada hal tersebut, perlakuan penambahan 

ekstrak daun mangrove Rhizophora mucronata dengan berbagai 

konsentrasi dinilai dapat meningkatkan nilai pH, namun masih berada 

pada ambang batas yang aman untuk udang segar.  

Pemanfaatan daun Rhizophora mucronata terhadap nilai pH 

udang vannamei menunjukkan nilai yang signifikan sebesar 0,000 atau 

P<0,05. Hasil uji lanjut duncan kelompok konsentrasi 0% (R0) 

menunjukkan berbeda nyata dengan kelompok konsentrasi 10% (R1), 

konsentrasi 20% (R2),dan konsentrasi 30% (R3). Kelompok 

konsentrasi 10% tidak berbeda nyata dengan konsentrasi 20% (R2) dan 

konsentrasi 30% (R3). Hasil uji anova dan uji lanjut duncan 

selengkapnya pada Lampiran 5k. Berdasarkan hasil pengujian statistik 

kedua objek penelitian berati hipotesis H02 ditolak dan hipotesis Ha2 

diterima. Hal tersebut menunjukkan penggunaan ekstrak daun 

mangrove Rhizophora mucronata berpengaruh terhadap nilai pH ikan 

tongkol dan udang vannamei.  
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4.4 Hasil Pengujian Total Mikroba pada Ikan Tongkol dan Udang 

Vannamei Berdasarkan Penambahan Ekstrak Daun Mangrove 

(Rhizophora mucronata) 

Total Plate Count (TPC) digunakan sebagai parameter 

penyebab kemuduran mutu ikan yang disebabkan karena aktivitas 

bakteri. Pengujian ini dilakukan untuk menghitung jumlah total koloni 

bakteri yang terdapat pada sampel. Data hasil uji Total Plate Count 

(TPC) ikan tongkol tanpa perlakuan maupun dalam perlakuan ekstrak 

daun mangrove Rhizophora mucronata selama 60 menit dan disimpan 

pada suhu ruang selama 36 jam disajikan pada Tabel 4.3.  

Tabel 4.3 Hasil Total Plate Count (TPC) Ikan Tongkol Perlakuan 

0%, 10%, 20%, 30% 

Konsentrasi 
Pengamatan (cfu/g) 

12 24 36 

R0 (0%) 1,6 x 105  1,3 x 106 7,2 x 108 

R1 (10%) 4,6 x 104  1,8 x 105 2,2 x 106 

R2 (20%) 3,7 x 103  5,6 x 103 4,2 x 105 

R3 (30%) 2,6 x 103  4,1 x 103 7,6 x 104 

 

Pengujian TPC dilakukan dengan cara menghitung jumlah 

bakteri yang ditumbuhkan pada suatu media pertumbuhan (media agar) 

yang diinkubasi selama 24 jam. Total mikroba yang dihasilkan ikan 

tongkol pada awal penyimpanan sebesar 6,7 x 102 cfu/g. Berdasarkan 

Tabel 4.3 nilai TPC pada ikan yang tidak direndam ekstrak memiliki 

nilai yang relatif tinggi dibandingkan dengan ikan yang direndam 

ekstrak Rhizophora mucronata. Berdasarkan hasil penelitian, jumlah 

bakteri pada jam ke-12 pada setiap perlakuan berkisar antara 2,6 x 103- 

1,6 x 105 cfu/g. Jumlah total bakteri yang tertinggi pada perlakuan R0 

atau tidak diberi perlakuan. Pengamatan jam ke-24 jumlah bakteri yang 

dihasilkan berkisar antara  4,1 x 103 - 1,3 x 106. Pengamatan jam ke-36 

jumlah total bakteri berkisar antara 7,6 x 104 - 7,2 x 108. Konsentrasi 

30% ekstrak daun Rhizophora mucronata lebih optimum dalam 
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menghambat bakteri. Hasil penelitian pada konsentrasi 30% 

menghasilkan total mikroba jam ke 12 sebesar 2,6 x 103, sedangkan 

pada jam ke-24 nilai TPC yang dihasilkan yaitu 4,1 x 103 dan pada jam 

ke-36 nilainya meningkat menjadi 7,6 x 104. Ikan tongkol dengan 

perlakuan ekstrak daun mangrove Rhizophora mucronata konsentrasi 

30% menunjukkan laju pertumbuhan bakteri yang paling lambat 

dibandingkan dengan perlakuan lain. Ikan tanpa perlakuan memiliki 

laju pertumbuhan bakteri yang paling cepat. Perbedaan laju 

pertumbuhan bakteri disebabkan karena adanya perbedaan jumlah dan 

kandungan senyawa antibakteri yang terkandung pada masing-masing 

perlakuan. Semakin tinggi konsentrasi ekstrak daun yang diberikan 

mengakibatkan jumlah bakteri yang dihasilkan lebih sedikit 

dibandingkan dengan konsentrasi terendah maupun tanpa perlakuan.  

Hasil pengamatan total bakteri menunjukkan nilai yang 

signifikan sebesar 0,000 (P<0,05). Uji lanjut duncan menunjukkan 

bahwa terdapat beda nyata di masing-masing perlakuan. Hasil uji lanjut 

duncan kelompok konsentrasi 30% (R3) menunjukkan berbeda nyata 

dengan kelompok konsentrasi 20% (R2), konsentrasi 10% (R1), dan 

konsentrasi 0% (R0). Kelompok konsentrasi 20% (R2) tidak berbeda 

nyata dengan konsentrasi 10% (R1). Hasil uji anova dan uji lanjut 

duncan selengkapnya pada Lampiran 5l. Berdasarkan SNI 7388:2009 

kandungan bakteri maksimum untuk hasil perikanan adalah 5 x 105 

cfu/g. Hingga akhir penyimpanan 36 jam, ikan dengan perlakuan 

ekstrak daun mangrove Rhizophora mucronata konsentrasi 20% dan 

30% yang memiliki jumlah kandungan bakteri dibawah standar mutu 

ikan segar. Nilai total bakteri yang dihasilkan pada ikan yang diberi 

perlakuan meningkat, namun nilai tersebut masih dibawah batas standar 

layak konsumsi. 

Kemampuan daun Rhizophora mucronata perlu diujikan pada 

komoditi perikanan lain, untuk mengetahui efektivitasnya sebagai 

pengawet alami. Kandungan jumlah bakteri dalam bahan pangan 

menjadi suatu indikator yang penting untuk menentukan keamanan 
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bahan pangan bagi kesehatan yang harus memenuhi persyaratan mutu. 

Berdasarkan Connell (1990) batas kandungan jumlah total bakteri 

dalam bahan pangan sebesar 106 cfu/g. Nilai tersebut merupakan nilai 

maksimum dan termasuk dalam kategori aman untuk dikonsumsi. 

Kondisi udang setelah mati akan terjadi perubahan biokimia dan mulai 

terjadi proses kemunduran mutu yang disebabkan oleh kegiatan 

autolisis maupun bakterial. Data hasil uji Total Plate Count (TPC) 

udang tanpa perlakuan maupun dalam perlakuan larutan ekstrak daun 

mangrove Rhizophora mucronata selama 60 menit dan disimpan pada 

suhu ruang selama 36 jam disajikan pada Tabel 4.4.  

Tabel 4.4 Hasil Total Plate Count (TPC) Udang Vannamei 

Perlakuan 0%, 10%, 20%, 30% 

Konsentrasi 
Pengamatan (cfu/g) 

12 24 36 

R0 (0%) 4,1 x 105 5,6 x 106 3,1 x 107 

R1 (10%) 3,8 x 103 4,7 x 104 9,0 x 105 

R2 (20%) 3,0 x 103 4,5 x 104 5,9 x 105 

R3 (30%) 7,7 x 102 8,1 x 103 2,6 x 105 

 

Berdasarkan hasil penelitian, jumlah bakteri pada jam ke-12 

pada setiap perlakuan berkisar antara 7,7 x 102 - 4,1 x 105 cfu/g. Jumlah 

total bakteri yang tertinggi pada perlakuan R0 atau tidak diberi 

perlakuan dengan jumlah bakteri sebesar 4,1 x 105. Pengamatan jam ke-

24 jumlah bakteri yang dihasilkan berkisar antara  8,1 x 103 - 5,6 x 106. 

Pengamatan jam ke-36 jumlah total bakteri berkisar antara 2,6 x 105 - 

3,1 x 107. Menurut Munandar dkk (2009) total bakteri pada udang tanpa 

perlakuan mengalami peningkatan seiring lamanya penyimpanan dan 

didukung dengan lingkungan yang optimal untuk perkembangan 

bakteri yang tumbuh secara maksimal, sedangkan total bakteri pada 

udang vannamei yang diberi perlakuan mengalami perlambatan laju 

pertumbuhan bakteri. Hal tersebut dibuktikan dengan jumlah bakteri 

yang terkandung dalam udang vannamei tanpa perlakuan hanya mampu 
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mempertahankan batas penerimaan hingga 12 jam dengan total bakteri 

sebesar 4,1 x 105 cfu/g. Udang dengan perlakuan ekstrak daun 

mangrove Rhizophora mucronata konsentrasi 30% mampu 

mempertahankan laju pertumbuhan selama 36 jam dengan total bakteri 

sebesar 2,6 x 105 cfu/g. Bakteri yang tumbuh pada udang akan 

menimbulkan bau amoniak menyengat dan kemundurun mutu pada 

daging (Afrianto dan Liviawaty, 1989 dalam Santoso dkk, 2017). 

Pemanfaatan daun Rhizophora mucronata pada terhadap nilai 

total mikroba udang vannamei menunjukkan nilai signifikansi sebesar 

0,001 (P<0,05). Hasil uji lanjut duncan kelompok konsentrasi 30% (R0) 

menunjukkan tidak berbeda nyata dengan kelompok konsentrasi 20% 

(R2) dan konsentrasi 10% (R1), namun berbeda nyata dengan 

konsentrasi 0% (R0). Hasil uji anova dan uji lanjut duncan 

selengkapnya pada Lampiran 5m. Berdasarkan hasil pengujian statistik 

kedua objek penelitian berati hipotesis H03 ditolak dan hipotesis Ha3 

diterima. Hal tersebut menunjukkan penggunaan ekstrak daun 

mangrove Rhizophora mucronata berpengaruh terhadap total mikroba 

ikan tongkol dan udang vannamei. 

Total mikroba pada ikan tongkol lebih rendah dibandingkan 

dengan udang vannamei. Hal ini disebabkan karena penanganan pasca 

penangkapan hasil perikanan yang berbeda terhadap kedua hasil 

perikanan. Waktu pengambilan sampel dan proses distribusi jual beli di 

Tempat Pelelangan Ikan (TPI) juga menjadi salah satu faktor tingginya 

total mikroba pada udang. Sampel ikan tongkol diambil pada pagi hari 

saat ikan baru didaratkan sehingga memungkinkan aktivitas dan 

pertumbuhan bakteri masih rendah. Sistem kekebalan pada hasil 

perikanan masih steril ketika baru ditangkap dan baru dimatikan, karena 

setelah mati dan tidak diberi penanganan sistem kekebalan daging tidak 

berfungsi dan bakteri yang dihasilkan akan berkembang secara bebas 

(FAO, 1995).  

Penambahan ekstrak daun mangrove Rhizophora mucronata 

mengandung senyawa-senyawa antibakteri dengan berbagai macam 
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mekanismenya dapat menyebabkan jumlah pertumbuhan bakteri 

terhambat. Ekstrak daun Rhizophora mucronata mengandung beberapa 

komponen aktif. Menurut Ernawati & Hasmila (2015) komponen aktif 

yang terdeteksi berdasarkan hasil uji golongan mengandung flavonoid 

dan steroid. Penelitian komponen aktif juga diperkuat oleh Tarman, dkk 

(2013) ekstrak daun bakau hitam terkandung komponen aktif alkaloid. 

Senyawa flavonoid dan alkaloid merupakan senyawa metabolit 

sekunder yang berperan sebagai antibakteri. Flavonoid juga merupakan 

golongan yang penting karena memiliki aktivitas antifungi dan 

antiviral. Menurut Scheuer (1994) adanya senyawa ini dapat 

menyebabkan terjadinya denaturasi protein di dalam sel, sehingga 

bakteri mati atau lisis. Hal tersebut menyebabkan pertumbuhan bakteri 

dapat ditekan dibandingkan dengan hasil perikanan yang tidak diberi 

penambahan ekstrak daun mangrove Rhizophora mucronata.  

Konsentrasi ekstrak daun mangrove Rhizophora mucronata 

sangat mempengaruhi pertumbuhan koloni pada masing-masing hasil 

perikanan. Semakin tinggi konsentrasi maka semakin sedikit 

pertumbuhan koloni bakteri yang berkembang. Semakin lama masa 

penyimpanan maka semakin banyak jumlah bakteri yang berkembang, 

hal ini disebabkan karena waktu penyimpanan dilakukan di dalam 

ruang terbuka sehingga proses pembusukan semakin cepat terjadi. 

Menurut Pelczar & Chan (2008) mekanisme kerja senyawa yang 

terkandung antibakteri dalam menghambat pertumbuhan dipengaruhi 

oleh konsentrasi ekstrak, waktu penyimpanan, suhu, sifat mikroba, dan 

kondisi objek. 

Penggunaan pengawet alami dari bahan alam yang berasal dari 

ekstrak tumbuh-tumbuhan telah digunakan masyarakat untuk 

mengawetkan bahan pangan. Masyarakat terkadang menggunakan 

bahan-bahan dari tumbuhan, yakni daun, kulit, buah ataupun kayu. 

Eksplorasi bahan alami yang memiliki potensi sebagai pengawet alami 

sangat diperlukan, untuk mengurangi penggunaan bahan kimia sintetik. 

Terdapat banyak kendala dalam memanfaatkan bahan alami, seperti 
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efektifitas yang masih rendah, kurang stabil terhadap kondisi 

pengolahan, dan kurang praktis (Putra, 2014). Masyarakat daerah 

pesisir telah banyak memanfaatkan bagian-bagian dari tumbuhan 

mangrove, seperti batang, daun maupun buah untuk keperluan obat-

obatan, makanan, bahan bangunan, dan pewarna.  

Berbagai jenis bahan alam memiliki tingkat keefektifan masing-

masing. Daun mangrove Rhizophora mucronata efektif untuk dijadikan 

pengawet alami terhadap hasil perikanan, hal tersebut disebabkan 

karena hasil pengawetan dengan daun mangrove Rhizophora 

mucronata dapat meningkatkan kesegaran pada hasil laut. Perendaman 

hasil laut selama 60 menit dapat mengawetkan ikan segar hingga 

penyimpanan 36 jam dan udang segar hingga 24 jam. Pengujian ekstrak 

daun mangrove Rhizophora mucronata mampu menghambat 

kemunduran mutu dan menghasilkan ikan tongkol  yang lebih segar 

dibandingkan ikan tanpa perlakuan. Ikan yang disimpan hingga 36 jam 

pada suhu ruang dengan konsentrasi 30% dapat mempertahankan 

kesegaran ikan secara optimum. Nilai rata-rata organoleptik yang 

dihasilkan sebesar tujuh, nilai pH optimum, dan total mikroba 

memenuhi standar SNI < 5x105 cfu/g. Pengujian organoleptik pada 

udang vannamei dengan perlakuan ekstrak tidak mampu menghambat 

kemunduran mutu hingga massa penyimpanan 36 jam. Nilai akhir 

udang vannamei menunjukkan nilai interval mutu kurang dari tujuh. 

Konsentrasi optimum untuk mengawetkan udang sebesar 20% dan 

hanya dapat mempertahankan massa penyimpanan selama 24 jam. Hal 

tersebut menunjukkan penggunaan ekstrak daun mangrove Rhizophora 

mucronata konsentrasi 10% dan 30% kurang optimum dalam 

menghambat kemunduran mutu organoleptik pada udang vannamei 

karena residu ekstrak yang pekat menempel pada tubuh udang, 

sehingga mempengaruhi kenampakan dan menghasilkan anatomi yang 

lebih pucat (Kartiksari dkk, 2017).  

Berdasarkan hasil seluruh pengujian, perlakuan pengawetan 

terhadap ikan tongkol lebih efektif karena menghasilkan nilai yang 
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sesuai dengan baku mutu. Hal ini disebabkan karena udang vannamei 

mudah mengalami kemunduran mutu dan erat kaitannya dengan 

melanosis atau blackspot. Melanosis adalah perubahan warna pada 

karapas udang. Melanosis dapat berkembang dengan cepat mulai dari 

kepala hingga ekor hingga menghasilkan lendir yang berlebihan dan 

kebusukan sehingga mengakibatkan kenaikan total bakteri (Chang, 

2009 dalam  Kartiksari dkk, 2017). Cepat atau lambatnya proses 

kemunduran mutu hasil perikanan sangat dipengaruhi oleh jenis 

komoditi. Menurut Nugraheni (2013) udang cepat mengalami proses 

melanosis dan akan timbul setelah beberapa jam panen apabila tidak 

dilakukan pengawetan. Pembentukan melanosis atau noda hitam 

dipengaruhi oleh konsentrasi substrat tirosin pada kulit atau kitin udang, 

oksigen, dan tironase. Enzim tirosin akan mengubah menjadi melanin 

berwarna hitam yang akan menutupi permukaan dan berpengaruh 

terhadap organoleptik dan total mikroba yang dihasilkan pada udang 

vannamei.  
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BAB V  

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat ditarik kesimpulan bahwa 

keefektifan ekstrak daun mangrove Rhizophora mucronata dalam 

mempertahankan kesegaran hasil perikanan berdasarkan pengujian 

fisik, kimiawi, dan mikrobiologi adalah: 

1. Penambahan ekstrak daun mangrove Rhizophora mucronata 

memberikan pengaruh terhadap kesegaran ikan tongkol selama 36 

jam dengan konsentrasi optimum sebesar 30%, sedangkan 

penambahan ekstrak daun mangrove Rhizophora mucronata pada 

udang vannamei hanya dapat mempertahankan kesegaran udang 

selama 24 jam dengan konsentrasi optimum sebesar 20%. 

2. Tingkat kesegaran ikan tongkol dan udang vannamei berdasarkan 

pengujian pH selama 36 jam diperoleh nilai sebesar 7,0 untuk ikan 

tongkol dan 7,8 untuk udang vannamei. Hasil tersebut menunjukkan 

bahwa perlakuan penambahan ekstrak daun mangrove Rhizophora 

mucronata dengan berbagai konsentrasi dinilai dapat meningkatkan 

nilai pH, namun masih berada pada ambang batas yang aman untuk 

hasil perikanan segar. 

3. Total mikroba mengalami peningkatan selama massa penyimpanan 

36 jam, namun pemberian ekstrak daun mangrove Rhizophora 

mucronata konsentrasi 30% mampu menekan pertumbuhan mikroba 

pada ikan tongkol dan udang vannamei dengan total mikroba masih 

memenuhi standar SNI < 5x105 cfu/g. 

5.2 Saran  

Saran untuk penelitian selanjutnya adalah perlu dilakukan 

pengamatan kemunduran mutu secara histologi, pengujian variasi lama 

perendaman dan analisis jenis bakteri penyebab kemunduran mutu pada 

hasil perikanan. 
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