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ABSTRAK

UJI PENGAWET ALAMI MENGGUNAKAN EKSTRAK DAUN JERUJU
(Acanthus ilicifolius), TANJANG MERAH (Bruguiera gymnorrhiza) DAN
BOGEM (Sonneratia caseolaris) PADA IKAN BANDENG (Chanos chanos)

Oleh:
Nisaul Avinda Hikmah

Ikan bandeng (Chanos chanos) merupakan salah satu jenis ikan air payau
yang termasuk dalam kelas Chanidae. Ikan bandeng memiliki kandungan protein
yang tinggi, jika tidak segera ditangani dengan baik ikan akan mengalami proses
kemunduran mutu. Untuk itu diperlukannya bahan pengawet alami yang aman
digunakan bagi manusia. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kemampuan
daun jeruju (Acanthus ilicifolius), tanjang merah (Bruguiera gymnorrhiza), dan
bogem (Sonneratia caseolaris) sebagai pengawet alami untuk ikan bandeng dalam
penyimpanan suhu ruang. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan
konsentrasi yang sama Yyaitu sebesar 10%. Pengujian efektivitas daun jeruju,
tanjang merah dan bogem berdasarkan hasil uji total mikroba dan organoleptik
selama 12 jam. Hasil pengujian menunjukkan bahwa penambahan ekstrak daun
jeruju, tanjang merah dan bogem berbeda nyata terhadap kontrol. Penambahan
ekstrak daun jeruju pada pengujian ALT didapatkan nilai sebesar 7,9 x 10* kol/gr,
pada pengujian ALT ekstrak daun tanjang merah 6,16 x 10* kol/gr, dan pada
pengujian ALT ekstrak daun bogem 5,87 x 10* kol/gr, dibandingkan dengan
control didapatkan nilai sebesar 9,4 x 10*. Ketiganya masih memenuhi ambang
batas total bakteri ikan segar yang telah ditentukan oleh SNI 2332.3:2015 yakni
tidak melebihi 5x10° kol/g. Penambahan ekstrak daun bogem merupakan hasil
yang paling efektif. Hasil uji organoleptik semua perlakuan berbeda nyata

terhadap kontrol.

Kata kunci : Pengawet alami, Bandeng, Jeruju, Tanjang, Bogem

Vi



ABSTRACT

NATURAL PRESERVATION TEST USING JERUJU LEAVES EXTRACT
(Acanthus ilicifolius), RED TANJANG (Bruguiera gymnorrhiza) AND
BOGEM (Sonneratia caesolaris) IN BANDENG FISH (Chanos chanos)

By :
Nisaul Avinda Hikmah

Milkfish (Chanos chanos) is a type of brackish water fish that is included
in the Chanidae class. Milkfish has a high protein content. If it is not handled
properly, the fish will experience a quality deterioration process. For that we need
natural preservatives that are safe to use for humans. This study aims to decide the
leaves ability of jeruju (Acanthus ilicifolius), tanjang merah (Brugueira
gymnorrhiza), and bogem (Sonneratia caseolaris) as natural preservatives for
milkfish in room temperature storage. This study used an experimental method
with the same concentration of 10%. Testing the effectiveness of the leaves of
jeruju, tanjang merah and bogem based on the results of the total test for microbes
and organoleptics for 12 hours. The test results showed that added of the extracts
of the leaves of jeruju, tanjang merah and bogem was much different to the
control. Addition jeruju leaf extract in the TPC test obtained a value of 7.9 x 10*
CFU / gr, the TPC test of tanjang merah leaf extract was 6.16 x x 10* CFU / gr,
and in the TPC test the bogem leaf extract was 5.87 x x 10* CFU / gr compared
with the control, it was obtained a value of 9.4 x x 10* CFU/gr. All three still met
the threshold for the total fresh fish bacteria set by SNI 2332.3: 2015, which did
not exceed 5x10° CFU/gr. the added of bogem leaf extract is the most effective
result. The organoleptic test results of all treatments were much different from the

control.

Keywords: Natural preservative, Milkfish, Acanthus ilicifolius, Brugueira

gymnorrhiza, Sonneratia caseolaris
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Ikan bandeng (Chanos chanos) merupakan salah satu jenis ikan air
payau yang memiliki rasa spesifik dan telah terkenal di Indonesia bahkan di
luar negeri. Bandeng merupakan satu-satunya spesies yang masih ada dalam
familia Chanidae. Produksi bandeng hampir dapat dijumpai di seluruh
provinsi di Indonesia. Pembudidaya bandeng umumnya diproduksi pada Pulau
Jawa, khususnya Jawa timur, Jawa Tengah, Jawa Barat dan Banten (Fauzi,
2016). Ikan bandeng memiliki kandungan protein pada kulit yang sangat
tinggi. Adanya komposisi protein yang tinggi pada kulit ikan menyebabkan

kulit ikan mengalami kebusukan (Perceka, 2011).

Pengawet sangat diperlukan untuk memperpanjang masa simpan ikan.
Penggunaan bahan pengawet sintesis memiliki dampak negatif terhadap
kesehatan manusia baik dalam jangka pendek mapupun jangka panjang.
Adanya kekhawatiran terhadap efek samping penggunaan bahan pengawet
sintesis yang tersedia dipasaran, maka perlu adanya pengganti bahan sintesis
yang aman digunakan sebagai bahan pengawet alami makanan khususnya

pada produk perikanan.

Mikroorganisme banyak ditemukan pada bahan pangan yang mudah
mengalami pembusukan, terutama yang memiliki kadar, air, protein dan lemak
yang tinggi. Salah satu upaya pengendalian terhadap mikroorganisme adalah
dengan penggunaan bahan-bahan kimiawi maupun alami yang memiliki
kemampuan sebagai antimikroba. Antimikroba merupakan senyawa yang
dapat membunuh atau menghambat pertumbuhan mikroorganisme
(Ardiansyah & Andarwulan, 2003).

Pengawet alami adalah bahan tambahan yang diberikan pada makanan
yang bisaanya berasal dari tumbuhan, hewan maupun mikroba. Pengawet

dengan menggunakan bahan alami sangat aman untuk digunakan (Utari F. ,



Herliany, Negara, Kusuma, & Utami, 2018). Tumbuhan dapat mesintesa
berbagai senyawa bioaktif yang dapat berperan sebagai antimikroba, seperti
senyawa fenol dan turunannya, terpena dan terpenoid, alkaloid, steroid dan
polipeptida (Putra, 2014). Senyawa tersebut merupakan senyawa metabolit

sekunder.

Metabolit sekunder merupakan senyawa hasil biosintetik turunan dari
metabolit primer yang pada umumnya diproduksi oleh organisme yang
berguna untuk pertahanan diri dari lingkungan maupun dari serangan
organisme lain (Murniasih, 2003). Bahan ini berperan juga pada proses
fisiologi. Bahan organik sekunder itu dapat dibagi menjadi tiga kelompok
besar yaitu : fenolik, alkaloid dan terpenoid (Ergina, Nuryanti, & Pursitasari,
2014)

Tumbuhan mangrove memiliki kandungan senyawa metabolit
sekunder berdasarkan dari beberapa penelitian yang telah dilakukan. Senyawa
tersebut dapat berasal dari bagian batang, buah, daun maupun akar. Daun
jeruju (Acanthus ilicifolius) bisaanya dikonsumsi dalam bentuk teh. Teh daun
jeruju dipercaya ampuh mengobati berbagai macam penyakit seperti bisul,
radang tenggorokan, amandel dan demam. Selain itu teh jeruju bisaanya
dikonsumsi sebagai penghangat tubuh. Komposisi kimia didalamnya membuat
tanaman ini sangat bermanfaat bagi kesahatan. Hasil pengujian ekstrak jeruju
mengandung Flavonoid, Alkaloid, Fenol, Steroid. (Nuryani, Lestari, &
Baehaki, 2018).

Tanjang merah (Bruguiera gymnorrhiza) merupakan salah satu jenis
mangrove yang memiliki potensi senyawa bioaktif yang dapat digunakan
untuk mengawetkan produk perikanan karena bersifat sebagai sumber
antimikroba alami. Hasil pengujian ekstrak tanjang merah menunjukkan
bahwa bubuk daun tanjang merah positif mengandung steroid, flavonoid,

saponin, tanin dan fenol hidroquinon (Anggraini, Hendri, & Rozirwan, 2018).

Bogem (Sonneratia caseolaris) merupakan jenis mangrove yang dapat

diolah baik produk makanan, minuman, bahan obat maupun antibakteri.



Sedangkan masyarakat Kalimantan memanfaatkan bagian daun sebagai salah
satu komposisi bedak dingin (Hasanah, Ahmad, & Rijai, 2015). Hasil uji
fitokimia dari ekstrak etanol 96% daun rambai (Sonneratia caseolaris)
mengandung senyawa saponin, tannin dan flavonoid yang diduga memiliki
khasiat sebagai antibakteri. (Sogandi, Anggelia, & K, 2017)

Kandungan senyawa flavonoid dan tannin dapat digunakan untuk
mencegah bakteri pembusukan atau disebut juga antimikroba (Rofik &
Ratnani, 2012). Senyawa flavonoid dan tannin yang terdapat dalam daun
jeruju, tanjang merah dan bogem memiliki potensi untuk dijadikan sebagai
pengawet alami makanan terutama hasil perikanan seperti untuk pengawetan
ikan bandeng. Penelitian terkait pemanfaatan daun jeruju, tanjang merah dan
bogem sebagai pengawet ikan diharapkan dapat dijadikan pertimbangan oleh
warga lokal dalam mengolah ikan bandeng untuk menghambat pertumbuhan
mikroba, memperpanjang masa penyimpan ikan dan memanfaatkan
sumberdaya alam yang melimpah. Dari uraian diatas maka perlu adanya
sebuah penelitian pendahuluan terkait pemanfaatan daun-daun tersebut

sebagai pengawet alami terutama digunakan sebagai pengawet alami ikan.

1.2 Rumusan Masalah

1 Apakah ekstrak daun jeruju (Acanthus ilicifolius) memiliki kemampuan
sebagai pengawet alami pada ikan bandeng (Chanos chanos) dalam
penyimpanan suhu ruang ?

2 Apakah ekstrak daun tanjang merah (Bruguiera gymnorrhiza) memiliki
kemampuan sebagai pengawet alami pada ikan bandeng (Chanos chanos)
dalam penyimpanan suhu ruang ?

3 Apakah ekstrak daun bogem (Sonneratia caseolaris) memiiki kemampuan
sebagai pengawet alami pada ikan bandeng (Chanos chanos) dalam
penyimpanan suhu ruang ?

4 Ekstrak manakah yang paling efektif digunakan sebagai bahan pengawet

alami pada ikan bandeng (Chanos chanos) dalam penyimpanan suhu ruang
?



1.3 Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk :

1.

Mengetahui kemampuan ekstrak daun jeruju (Acanthus ilicifolius) sebagai
pengawet alami pada ikan bandeng (Chanos chanos) dalam penyimpanan
suhu ruang

Mengetahui kemampuan ekstrak daun tanjang merah (Bruguiera
gymnorrhiza) sebagai pengawet alami pada ikan bandeng (Chanos chanos)
dalam penyimpanan suhu ruang

Mengetahui kemampuan ekstrak daun bogem (Sonneratia caseolaris)
sebagai pengawet alami pada ikan bandeng (Chanos chanos) dalam
penyimpanan suhu ruang

Mengetahui ekstrak yang paling efektif digunakan sebagai bahan
pengawet alami pada ikan bandeng (Chanos chanos) dalam penyimpanan

suhu ruang

1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini antara lain.

1.

Dengan adanya penelitian ini diharapkan dapat mengurangi penggunaan
bahan-bahan kimia berbahaya yang digunakan untuk penanganan ataupun
pengawetan ikan segar dan memberikan alternatif penggunaan bahan
alami sebagai bahan untuk pengawetan ikan segar.

Bagi masyarakat dapat memberikan pengetahuan tentang daun jeruju,

tanjang merah dan bogem yang dapat dijadikan sebagai pengawet alami.

1.5 Batasan Masalah

1.

Pengambilan sampel daun jeruju, tanjang merah dan bogem dilakukan
pada saat musim hujan di wilayah Mangrove Wonorejo.

Sampel ikan bandeng didapat di tambak ikan bandeng Desa Kalanganyar,
Sidoarjo.

Ukuran sampel ikan sebesar 200 gr — 250 gr.

Perhitungan angka lempeng total (ALT) dimulai pada 6 jam, 9 jam, 12
jam.

Suhu yang digunakan adalah suhu ruang sebesar 25°C.



BAB Il
TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ikan Bandeng

Ikan bandeng merupakan jenis ikan yang secara kelompok termasuk
dalam spesies Chanos chanos. Habitat bandeng berada di peraiaran tropis
Indo Pasifik. (SNI.6148.1:, 2013). lkan Bandeng memiliki kemampuan
metoleriransi pada salinitas perairan yang luas sehingga digolongkan sebagai
ikan eurihalin. Ikan muda beserta ikan dewasa sanggup menyesuaikan diri
pada berbagai perubahan kadar salinitas, sehingga bandeng bisa tumbuh di
perairan payau maupun laut lepas. Ikan Bandeng bisa tahan pada perubahan
jumlah makanan yang tiba-tiba. Makanan alami ikan bandeng berupa
fitoplankton dan benthos. Ikan Bandeng memiliki kemampuan adaptasi dari
perubahan lingkungan seperti, kekeruhan air, suhu, pH serta dati serangan
penyakit (Ghufron dan Kardi (1997) dalam Sagala (2011).

Gambar 2. 1 Ikan bandeng (Chanos chanos)

Sumber : KKP, 2016

Berikut taksonomi ikan Bandeng menurut Bailly, N (2012) dalam
SNI 6148.1 (2013) sebagai berikut :

Phylum . Vertebrata
Sub phylum : Craniata
Class : Teleostomi

Sub class . Actinopterygii



Ordo : Malacopterygii

Family : Chanidae
Genus : Chanos
Species : Chanos chanos

Morfologi dari ikan bandeng yaitu tubuhnya berbentuk ramping.
Badan ikan bandeng ditutupi sisik. Memiliki sirip punggung berjumlah 14
sampai 16. Sirip dubur ikan bandeng berjumlah 10 sampai 11. Sirip dada
berjumlah 16 sampai 17. Sirip perut berjumlah 11 sampai 12. Mata ikan
bandeng diselimuti oleh lendir, tidak memiliki skut di bagian perut
(Djuhanda, 1981 dalam Supartinah, 2012).

Bandeng memiliki ciri khas khusus berbadan langsing, sisik
bandeng serupa kaca. Daging bandeng memiliki warna putih, inilah yang
menyebabkan bandeng dijuluki milkfish. Rasa ikan bandeng pulen,
warnanya putih serupa susu. lkan bandeng mempunyai ciri khas yang
terdapat di bagian mulut yaitu tidak memiliki gigi. Panjang usus pada ikan
bandeng Sembilan kali lebih panjang dari tubuh ikan bandeng (Murtidjo
1989 dalam Supartinah, 2012).

2.2 Jeruju (Acanthus ilicifolius)
Jeruju (Acanthus ilicifolius) merupakan spesies mangrove yang

memiliki habitat didekat mangrove, bisaanya di daerah pinggiran sungai.
Jeruju memiliki kekhasan yaitu memiliki pohon yang kecil, rendah serta
kuat. Penyebaran tumbuhan ini secara vegetative dikarenakan akarnya
berasal dari batang horizontal, maka bagian akar berbentuk besar dan
kokoh. Cara penyerbukan bunga bisaanya dibantu dengan hewan seperti
burung atau serangga. Biji tumbuhan jeruju dapat terhembus angin sejauh
2 meter. tumbuhan ini dapat mencapai ketinggian 2 m, batangnya tegak
serta kurus berdasarkan umurnya. Cabang berada du bagian batang tua,
bisaanya tidak terlalu banyak (Noor, Khazali, & Suryadiputra, 2014).
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Gambar 2. 2 Acanthus ilicifiolius (a) potret dari Noor, Khazali & Suryadiputra (2014) dan (b) potret
dokumen pribadi penelitian yang diambil di Mangrove Wonorejo (2020)

Klasifikasi Backer and Brink (1965) dalam (Anova, 2013)

Kingdom : Plantae

Divisi : Magnoliophyta

Kelas : Magnoliopsida

Ordo : Scorphulariales
Family : Acanthaceae

Genus : Acanthus

Spesies : Acanthus ilicifolius L.

Daun jeruju mempunyai duri yang berada di bagian tangkai, ujung
tepian daun. Permukannya halus, bagian tepinya bervariasi dengan bentuk
bergerigi besar-besar seperti memiliki dua sayap gagang. Tangkai daun
juga memiliki duri. Ujung daun jeruju memiliki bentuk runcing dan

berduri. Bentuk daun lanset lebar (Noor, Khazali, & Suryadiputra, 2014).

Bunga jeruju memiliki makhota dengan warna biru muda sampai
keunguan, ada juga yang berwarna putih. Panjang tandan bunga antara 10
— 20 cm, sedangkan bunganya sendiri memiliki panjang 4 - 5 cm. buah

memiliki bentuk lonjong yang menyerupai buah melinjo. Ukuran panjang



buah sekitar 2,53 cm sedangkan ukuran biji 10 mm (Noor, Khazali, &
Suryadiputra, 2014).

Manfaat secara ekonomi tumbuhan jeruju antara lain bagian
buahnya dapat dijadikan sebagai obat yang bisa mengatasi kulit terbakar.
Bagian daun dapat dijadikan obat penyakit rematik. Bagian buah atau akar
yang telah diperas dapat digunakan untuk mengatasi racun akibat gigitan
ular. Bagian biji dapat digunakan untuk mengatasi serangan cacing pada
system pencernaan. Pohon jeruju dapat dijadikan makanan ternak (Noor,
Khazali, & Suryadiputra, 2014). Tumbuhan jeruju dapat dijadikan tanda

bahwa ekosistem tersebut mengalami proses kerusakan.

Menurut penelitian Ernianingsih, Mukarlina & Rizalinda (2014)
daun jeruju memiliki kandungan senyawa alkaloid, saponin, flavonoid,
terpenoid, dan fenol. Kandungan senyawa senyawa alkaloid dan saponin
yang terdapat pada daun jeruju berfungsi sebagai antibakteri Wostman dan
Liebezeit, 2008 dalam (Ernianingsih, Mukarlina, & Rizalinda, 2014).
Sedangkan senyawa flavonoid mempunyai beberapa fungsi pada
pengobatan diantaranya bisa dijadikan sebagai antioksidan, antimikrobial,
antikoagulan, anti hipertensi, antivirus, anti inflamasi dan anti sariawan
(Ernianingsih, Mukarlina, & Rizalinda, 2014).

2.3 Tanjang Merah (Bruguiera gymnorrhiza)
Tanjang merah (Bruguiera gymnorrhiza) ialah jenis mangrove

yang berada di vegetasi daratan. Tanjang dapat tumbuh pada daerah yang
memiliki kadar salinitas rendah serta kering. Tumbuhan ini memiliki
system aerasi yang baik. Tanjang dapat toleran pada area yang terlindung
dari sinar matahari atau mendapat langsung sinar matahari. Bisaanya
tumbuh di tepi daratan mangrove, area tambak, dan sungai pasang surut.
Tanjang dapat hidup pada kondisi substrat yang terdiri dari lumpur, pasir
dan tanah gambut hitam. Beberapa juga ditemukan pada kondisi pinggir
sungai yang jauh dari air laut, ini kemungkinan buah tanjang terbawa oleh

arus Maupin gelombang pasang (Noor, Khazali, & Suryadiputra, 2014).



(@ (b)

Gambar 2. 3 Bruguiera gymnorrhiza (a) potret dari Noor, Khazali, & Suryadiputra (2014) dan (b)
potret dokumen pribadi peneliti yang diambil dari Mangrove Wonorejo (2020)

Klasifikasi Backer and Brink (1965) dalam (Anova, 2013)

Kingdom : Plantae

Divisi : Magnoliophyta

Kelas : Magnoliopsida

Ordo : Myrtales

Famili : Rhizophoraceae

Genus : Bruguiera

Spesies : Bruguiera gymnorrhiza L.

Tanjang merah memiliki pohon yang dapat mencapai ketinggian 30
meter, kulit kayu memiliki warna abu tua hingga coklat. Perakaran
menyerupai papan yang melebar hingga ke samping. Pada bagian pangkal
pohon juga terdapat akar lutut. Bentuk daun memiliki warna hijau di
bagian atas dan hijau kekuningan di bagian bawah, juga terdapat bercak
hitam. Bentuk daun berupa elips dengan bagian ujung daun yang

meruncing (Noor, Khazali, & Suryadiputra, 2014).

Bunga bergelantungan serta panjang tangkai bunga sekitar 9-25
mm. Bunga terletak pada bagian ketiak daun dengan posisi menggantung.
Daun mahkota berjumlah 10 hingga 14 yang memiliki warna merah muda

sampai merah dengan panjang 3-5 cm. bentuk bunga yang cukup besar dan



mempunyai  kelopak bunga berwarna kemerahan dengan posisi
menggantung berpotensi mengundang burung untuk melakukan
penyerbukan. Bentuk buah bundar atau melingkar spiral dengan panjang
2-2,5 cm (Noor, Khazali, & Suryadiputra, 2014).

Manfaat secara ekonomi tumbuhan tanjang merah pada bagian
buahnya dapat dijadikan bahan makanan berupa tepung, olahan manisan.
Bagian kayunya dapat dijadikan sebagai bahan kayu bakar untuk bahan
pembuatan arang. (Noor, Khazali, & Suryadiputra, 2014). Batang tanjang
merah yang kuat, lurus dan panjang bisaanya digunakan sebagai bahan
bangunan penysuusn tiang bangunan rumah di desa pinggir pantai

bermangrove (Sunarto, 2008).

Penelitian yang telah dilakukan oleh Dia, Nurjanah & Jacoeb
(2015) menunjukkan bahwa kandungan daun tanjang merah adalah
flavonoid, tannin, fenol, saponin, steroid dan triterpenoid. Hagerman
(1998) dalam (Dia, Nurjanah, & Jacoeb, 2015) menyatakan bahwa tanin
memiliki efektivitas untuk menangkap radikal bebas. Hasil penelitian
(Utari S. P., 2016). Menunjukkan bagian bioaktif secara kuantitatif ekstrak
kasar daun, kulit batang dan akar tanjang merah terdapat kandungan
flavonoid sebesar 0,42%, tannin 4,10%, fenol 3,48%, saponin 0,32%,
steroid 3,99%, dan triterpenoid 0,10%.

2.4 Bogem (Sonneratia caseolaris)
Sonneratia caseolaris atau bogem jenis mangrove yang memiliki

ketinggian hingga mencapai 15 m. Kulit kayu memiliki warna putih tua
sampai coklat, dengan celah halus. Tumbuh secara tersebar di daerah yang
tergenang air. Akar memiliki bentuk seperti kabel di bawah tanah hingga
timbul dipermukaan menjadi akar nafas dan meiliki bentuk kerucut
tumpul. Tinggi akar bisa mencapai 25 cm (Noor, Khazali, & Suryadiputra,
2014).
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Gambar 2. 4 Sonneratia caseolaris (a) potret dari Noor, Khazali, & Suryadiputra (2014) dan (b) potret
dokumen pribadi penelitian yang diambil dari Mangrove Wonorejo (2020)

Klasifikasi Backer and Brink (1965) dalam (Anova, 2013)

Kingdom : Plantae

Divisi : Magnoliophyta

Kelas : Magnoliopsida

Ordo : Myrtales

Famili : Sonneratiaceae

Genus : Sonneratia

Spesies : Sonneratia caseolaris L.

Daun bogem memiliki bentuk bulat menyerupai telur terbalik
dengan ujung daun membulat. Bunga terletak di ujung, sedangkan daun
mahkota berwarna merah yang memiliki ukuran 17-35 mm. Kelopak
bunga memiliki jumlah 6 hingga 8. Bagian luar memiliki warna hijau
sedangkan didalamnya putih kekuningan sampai kehijauan. Benang sari
terdapat di ujung yang berwarna putih serta pangkal berwarna merah.
Bentuk buah bogem menyerupai bola, dengan ujung memliki tangkai.
Bagian dasar buah terbalut oleh kelopak bunga. Diameter buah sebesar 6

hingga 8 cm (Noor, Khazali, & Suryadiputra, 2014).
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Manfaat secara ekonomi buahnya dapat dikonsumsi. Bagian kayu
dapat dijadikan bahan kayu bakar. Bagian akar nafas bisa dijadikan
pengganti gabus (Noor, Khazali, & Suryadiputra, 2014). Bagian dahan,
ranting, bunga, buah, maupun daun yang jatuh disekitar perairan dapat
menjadi serasah yang dapat menjadi maknan bagi ikan maupun biota
lainnya. Fungsi secara ekologis yaitu dapat menahan abrasi air laut,
perembesan air dan mempercepat timbulnya tanah karena system

perakaran (Sahromi, 2011)

Penelitian yang telah dilakukan oleh (Sogandi, Anggelia, & K ,
2017) berupa hasil uji fitokimia secara kuantitaif pada daun bogem
menunjukkan bahwa pada sampel simplisia kering daun memiliki
kandungan bahan bioaktif seperti tannin, saponin, flavonoid sedangkan
alkaloid tidak terdeteksi dalam sampel. Alkaloid memiliki kandungan

yang bersifat toksik pada manusia.

2.5 Kemunduran lkan

Ikan segar merupakan termasuk bahan makanan yang cepat
mengalami kebusukan, untuk itu diperlukan penanganan yang baik.
Kerusakan pada ikan bisa disebabkan baik secara biokimiawi atau
mikrobiologi. Kerusakan ikan dapat berlangsung cepat pada wilayah tropis
karena suhu harian tinggi. Terjadinya kerusakan ikan lebih cepat disebabkan
cara penanganan yang kurang tepat, seperti kebersihan, terbatasnya sumber
daya manusia, terbatasnya sarana prasarana dalam pemasaran (Yuniarti, 2010
dalam Sagala, 2011).

Apabila ikan setelah ditangkap atau dipanen yang kemudian mati
tidak ditangani dengan cepat menggunakan alat dan peralatan yang saniter
dan higienis serta tidak segera menurunkan suhu ikan maka ikan akan
mengalami penurunan mutu yang akhirnya menjadi busuk. Kemunduran
kesegaran ikan disebabkan oleh tiga jenis aktivitas, yaitu reaksi autolisis,
reaksi kimiawi, dan aktivitas mikroorganisme. (Irianto & Giyatmi, 2014).

Ketiha hal tersebut dapat menyebabkan kesegaran ikan menurun. Proses
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perubahan ikan setelah mati terdiri dari empat tahap yaitu prerigor, rigor
mortis, post rigor, dan busuk.

2.5.1 Pre Rigor
Persitiwa pre rigor terjadi karena lendir lepas dari kelenjar bawah

permukaan kulit. Lendir ini lepas karena tersusun oleh glikoprotein dan
musin. Keduanya adalah media yang cocok bagi pertumbuhan bakteri.
Terbentuknya lendir terjadi pada bagian dalam sel ikan yang telah mati.
Didalamnya terdapat kandungan nitrogen. Lendir tersebut cepat rusak dan
bisa menyebabkan bau tidak sedap pada ikan, perkembangbiakan bakteri

cepat terjadi (Mulyono, 2010)

2.5.2 Rigor Mortis
Perubahan rigor mortis ialah perubahan yang diakibatkan oleh

suatu rangkaian perubahan kimia yang berkelompok di bagian dalam ikan
setelah mengalami kematian. Fase ini terlihat setelah tubuh ikan yang mati
mengalami kejang. Sesudah tahap kekejangan terlewati maka ikan segar
akan menjumpai proses kemunduran mutu yang diakibatkan dari aksi
enzimatik, suatu perubahan kimia (dapat berasal dari proses oksidasi) dan

aktivitas mikroorganisme.

Proses kejang otot ikan dapat berlangsung secara berkelanjutan dan
menimbulkan sel myomer di bagian jaringan ikan pecah, untuk itu proses
ini disebut dengan gap atau terdapat suatu jarak antara jaringan otot yang
dapat mengakibatkan pemisahan jaringan otot. Kejadian ini bergantung
pada suhu, karean semakin tinggi suhu ikan pada saat tingkat rigor mortis
maka semakin tinggi gap yang terbentuk. Untuk itu, suhu ikan harus
diawasi dan dianjurkan suhu rendah pada tingkat rigor mortis. Persitiwa
rigor mortis harus dikehendaki sepanjang mungkin, karena fase ini bisa
mencegah pernurunan mutu ikan yang berasal dari aktivitas mikroba
(Bahar, 2006 dalam Retno, 2015).

Persitiwa rigormortis ini dapat terjadi kurang lebih 5 jam. Pada saat
berada di fase rigor mortis, ikan berada pada kondisi segar. Ini

menunjukkan bahwa proses rigor mortis bisa dipertahankan dalam waktu
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yang lama sampai proses pembusukan dapat dipangkas (lrianto &
Giyatmi, 2014).

2.5.3 Post Rigor

Peristiwa post rigor ditemukan dengan ciri daging yang melunak.
Fase ini dimulai dari proses autolysis, karena proses autolysis tidak bisa
dihentikan meskipun menggunakan suhu rendah. Autolysis ialah
penguraian jaringan yang dipengaruhi oleh enzim. Nili pH akan semakin
menurun yang mengakibatkan enzim enzim di bagian dalam jaringan otot
menjadi aktif. Proses perombakan jaringan akibat enzim pada tubuh ikan
disebut proses autolysis. Ikan pada tahap autolysis bisaanya dalam kondisi
cukup segar serta layak konsumsi. lkan pada tahap ini merupakan
peralihan antara kondisi segar dan busuk (Irianto & Giyatmi, 2014).

Perombakan protein dapat membentuk senyawa ammonia yang
terjadi pada persitiwa ini. Hal ini dapat mempengaruhi kualitas pH yang
akan semakin tinggi dan semakin bertambah senyawa volatile yang
terbentuk. Fase autolysis akan sering disertai dengan bertambahnya jumlah
mikroba (Junianto, 2003 dalam Supartinah, 2012).

2.5.4 Busuk
Peristiwa busuk merupakan proses akhir suatu kemunduran mutu

ikan serta ikan tidak bisa dikonsumsi lagi. Mikroorganisme yang memiliki
peran dalam fase kebusukan yaitu bakteri. Dekomposisi berjalan intens,
terutama selepas ika melalui proses rigor mortis, pada waktu jaringan otot
longgar dan jarak diisi oleh cairan. Bakteri melepaskan getah pencernaan,
enzim akan merusak dan menghancurkan jaringan. Bakteri di bagian
daging ikan mengakibatkan berubahnya bau, rasa, perubahan bentuk dan
ciri fisik bagian lendir, dan warna kulit ikan menjadi lebih pucat dan
pudar. Lapisan pada bagian perut ikan menjadi pucat dan hamper lepas
dari dinding pada bagian dalam tubuh ikan (Irianto & Giyatmi, 2014).

Kecepatan pembusukan ikan tergantung kepada jumlah awal
mikroorganisme yang terdapat di dalam lendir pada permukaan ikan, cara
ikan mati, dan faktor-faktor lainnya. Jika lingkungan sesuai bagi
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mikroorganisme, maka akan berkembang secara cepat sehingga jumlahnya
perlu diperhitungkan dalam hubungannya dengan proses pembusukan
ikan. Pada suhu lebih rendah, jumlah mikroorganisme yang rendah pada
ikan segar dapat dipertahankan. Kecepatan proses pembusukan sangat
bergantung pada jenis ikan. Pada suhu rendah, perbedaan kecepatan
pembusukan antarjenis ikan tidak terlihat nyata, tetapi pada suhu yang
lebih tinggi beberapa jenis ikan membusuk lebih cepat dibandingkan

dengan lainnya (Irianto & Giyatmi, 2014).

2.6 Bahan Pengawet

Bahan pengawet adalah merupakan sebuah faktor yang memiliki
sifat menahan pertambahan bakteri (bakteristatik) maupun kapang
(fungistatik), serta mematikan bakteri (bakterisidal) maupun kapang
(fungisidal). Zat yang terkandung dalam beragam jenis ekstrak pada
tumbuhan didapati bisa menghambat beberapa mikroorganisme pathogen
atau perusak bahan pangan. Zat tersebut bisa berasal dari bagian biji, buah,
rimpang, daun, batang atau kulit batang, maupun umbi (Koswara, 2009).

Zat aktif berupa antioksidan alami bisaanya dijumpai pada bagian
tumbuhan dan banyak digemari karena memiliki kualitas keamanan yang
baik serta manfaatnya yang lebih luas di bidang makanan, kesehatan dan
kosmetik. Metabolit sekunder dalam tumbuhan yang berasal dari golongan
senyawa fenolik atau polifenolik (tokoferol; flavonoid: flavonol, flavon,
katekin, flavanon, kalkon, antosianidin, dan isoflavonoid; turunan asam
sinamat: asam kafeat, asam ferulat, asam klorogenat; kumarin; asam
fenolat dan asam-asam organik polifungsional lainnya), senyawa nitrogen
(alkaloid, turunan Kklorofil, asam amino dan amina), saponin, kuinon, tanin,
steroid atau triterpenoid, saponin, turunan senyawa asam hidroksiamat,
kumarin, vitamin (provitamin A, C, dan E), dan asam organik dipercaya
sebagai senyawa antioksidan. Antioksidan fenolik bisaanya digunakan
untuk mencegah kerusakan akibat reaksi oksidasi pada pangan, kosmetik,
farmasi, dan plastik. Bioflavanoid (flavon, flavonol, flavanon, katekin,

antosianidan, isoflavon) memiliki aktivitas antioksidan cukup tinggi dan
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mempunyai sifat antibakteri dan antiviral sehingga aplikatif untuk
pengawet makanan maupun untuk obat-obatan ((Halliwel, B., 1995) dalam
(Hudaya, Prasetyo, & Kristijarti, 2013)).

2.7 Mutu Mikrobiologis

Mutu mikrobiologis yang berasal dari produk pangan ditentukan
berdasarkan jumlah pertumbuhan mikroba beserta spesifik dari mikroba
yang berada pada suatu bahan pangan. Akibat adanya pertumbuhan
mikroba maka terbentu juga modifikasi sifat fisika maupun sifat kimiawi
dan dapat menysuaikan taraf penerimaan konsumen. Jika konsumen
menerima perubahan dari produk tersebut maka produk dinyatakan baik.
Tetapi jika konsumen menolak produk tersebut maka produk tersebut
menjumpai kerusakan (Widyasari, 2006). Beberapa upaya standard mutu
ikan segar ditempuh, dimana total mikroba yang tumbuh diikan segar.
Untuk batas maksimal yang diperbolehkan 5 x 10> sel mikroba tiap
gramnya (SN1.2332.3:, 2015).

Mutu ikan dipakai untuk bahan baku pada produk yang telah diolah
memiliki pengaruh pada kelancaran pengolahan beserta mutu produk yang
dihasilkan. Tingginya mutu ikan bisa dipakai untuk perkiraan proses
pengolahan suatu produk berjalan lancar dan memiliki peluang
menghasilkan produk bermutu tinggi. Adapun syarat yang harus dipenuhi
untuk digunakan dalam proses pengolahan ikan yaitu tersedianya bahan
baku ikan yang memiliki mutu tinggi. Hal tersebut dapat dipastikan bahwa
penggunaan bahan baku bermutu tinggi dapat mempengaruhi kualitas

produk

Tujuan pengawetan ikan segar yang memakai bahan bioaktif alami
yaitu memperpanjang umur penyimpanan pada ikan segar tersebut.
Meningkatnya umur penyimpanan ikan segar juga dipengaruhi suhu yang
digunakan selama penyimpanan. Suhu dingin antara 0-5°C dapat menekan
penurunan mutu ikan. Adapun kerusakan ikan segar dapat dilihat dari
munculnya bau busuk pada ikan serta adanya lendir dibagian permukaan
tubuh ikan (Widyasari, 2006).

16



Proses pembusukan ikan memungkinkan terjadinya kerusakan ikan
jika tidak segera ditangani dengan baik. kecepatan pembusukan ikan
dipengaruhi oleh beberapa factor yaitu : (1) cara penangkapan ikan yang
tidak dilakukan dengan benar; (2) cara penanganan tidak mempraktikkan
cara penanganan yang baik; (3) sanitasi dan hygiene yang tidak memenuhi
persyaratan; dan (4) fasilitas penanganan dan pengolahan yang kurang
memadai. Faktor-faktor tersebut di atas sering secara sadar atau tidak sadar
kurang diperhatikan. Adanya penanganan ikan yang baik dapat

mempengaruhi mutu suatu ikan.

2.7.1 Penentuan Angka Lempeng Total (ALT)/Total Plate Count (TPC)
berdasarkan SNI 2332.3:2015
Penentuan nilai ALT diperlukan untuk menilai jumlah total
mikroorganisme aerob dan anaerob (psikofilik, mesofilik, termofilik)
dalam produk perikanan yang memakai media tanam agar.
Mikroorganisme aerob adalah mikroorganisme yang memerlukan oksigen
untuk menunjang hidupnya, sebaliknya mikroorganisme anaerob tidak
memerlukan oksigen. Psikofilik adalah mikroorganisme yang dapat hidup
disuhu kurang dari 20°C, mesofilik adalah mikroorganisme yang dapat
hidup disuhu 20°C hingga 40°C, dan termofilik merupakan kelompok
mikroorganisme yang hidup pada suhu lebih dari 40°C (SNI.2332.3:,
2015).

Uji mikrobiologi yang dilakukan dipenelitian ini diggunakan
metode TPC. Langkah pengujian TPC sesuai dengan metode penentuan
ALT SNI 2332.3:2015. Penanaman mikroba menggunakan cara metode
tuang atau pour plate, metode penanaman sampel uji ke cawan petri lalu
ditambhkan media agar sebagai tempat hidup sampel. Prinsip metode ALT
yaitu dengan mengamati pertumbuhan mikroorganisme baik aerob
maupun anaerob. Inkubasi sampel dilakukan selama 48 jam dengan suhu
35°C. inkubasi adalah proses dimana mikroorganisme akan tumbuh dan
berkembang yang cocok pada suhu dan waktu yang dibutuhkan.
(SN1.2332.3:, 2015).
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Penentuan nilai ALT bisa dilaksanakan menggunakan dua metode
yaitu metode tuang dan metode sebar. Metode tuang merupakan metode
yang dilakukan dengan menanam saple terlebih dahulu kedalam cawan
petri lalu ditambahkan media agra. Sedangkan metode sebar merupakan
metode yang dilakukan dengan cara menambahkan media agar kedalam
cawan petri lalu ditambahkan sampel dan diratakan menggunakan batang
mengaduk (SN1.2332.3:, 2015). Alat yang digunakan untuk menghitung

total koloni adalah colony counter.

2.8 Penelitian Terdahulu

Penelitian terdahulu yang membahas tentang pengawet alami telah
dilakukan oleh A. Pariansyah dkk (2018) dengan judul Aplikasi maserat
buah mangrove Avicennia marina sebagai pengawet alami ikan nila segar.
Penelitian dari Anggraini, dkk (2017) dengan judul Potensi Ekstrak Bubuk
Daun Mangrove Bruguiera Gymnorrhiza Sebagai Pengawet Alami.
Berikut merupakan penelitian terdahulu dan berkaitan dengan penelitian
penulis saat ini disajikan pada Tabel 2.1.
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Tabel 2. 1 Penelitian terdahulu

Nama Penulis

Judul

organoleptik ikan nila
dipengaruhi oleh interaksi
antara bentuk maserat dan
lama penyimpanan.
Maserat serbuk buah
mangrove memiliki nilai

organoleptic lebih tinggi

No dan Tahun Penelitian Metode Kesimpulan Perbedaan
1. | Ahmad Aplikasi Buah kering mangrove dan serbuk buah Buah mangrove Avicennia | Dilakukan uji
Pariansyah, maserat mangrove direndam selama 24 jam dalam | marina memiliki fitokimia kuantitatif,
Nurlaila buah air dan disimpan pad suhu ruang. kandungan senyawa penggunaan suhu
Ervina mangrove | Selanjutnya ikan nila direndam kedalam fitikomia berupa tannin, pada masa
Herliany, dan | Avicennia | maserat selama 30 menit. Ikan selanjutnya | alkaloid, terpenoid, penyimpanan
Bertoka FSP | marina disimpan ke dalam lemari pendingin flavonoid dan saponin. menggunakan suhu
Negara sebagai bersuhu +7°C selama 4,8 dan 12 hari lalu Kadar protein tidak ruang, menggunakan
(2018) pengawet | dilakukan pengujian uji fitokimia, uji terpengaruh oleh bentuk 3 jenis ektrak yang
alami ikan | protein, dan uji organoleptik maserat, tetapi dipengaruhi | berbeda dengan
nila segar lama masa simpan. Nilai konsentrasi yang

sama.
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Nama Penulis

Judul

suhu 5°C. selanjutnya dilakukan uji
fitokimia, uji organoleptik dan perhitungan
jumlah koloni mikroba.

pada konsentrasi 60
gram/L dengan waktu
penyimpanan selama 7
hari. Hasil TPC

menunjukkan bahwa

No dan Tahun Penelitian Metode Kesimpulan Perbedaan
daripada buah mangrove
selama masa simpan.

2. | Rifka Rimbi | Potensi Sampel daun Brugueira gymnorrhiza yang | Senyawa bioaktif yang Dilakukan uji
Anggraini , Ekstrak segar dibersihkan dengan air mengalir lalu | terdapat pada daun fitokimia kuantitatif,
Muhammad | Bubuk dipotong kecil dan dikeringkan. mangrove Brugueira penggunaan suhu
Hendri, dan Daun Pengeringan dilakukan dengan cara gymnorrhiza adalah pada masa
Rozirwan Mangrove | diangin-anginkan hingga kering. Daun tannin, saponin, flavonoid, | penyimpanan
(2017) Bruguiera | yang telah kering dihaluskan menjadi steroid dan fenol menggunakan suhu

Gymnorrh | serbuk (simplisia) dengan blender. Udang | hidroquinon. Hasil analisis | ruang, menggunakan
iza yang dipilih dalam kondisi segar. sensori menbuktikan 3 jenis ektrak yang
Sebagai Diaplikasikan ke udang dengan cara bahwa mutu produk berbeda dengan
Pengawet | dicelupkan selama 30 menit pada suhu perikanan (kenampakan, konsentrasi yang
Alami kamar. Kemudian udang disimpan pada aroma dan tekstur) terbaik | sama
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Nama Penulis

Judul

No dan Tahun Penelitian Metode Kesimpulan Perbedaan
jumlah mikroba berkisar
antara 1,127 x 10°
koloni/ml hingga 3,3 x
10® koloni/ml, dimana
konsentrasi terbaik adalah
40 gram/L dengan jumlah
mikroba 1,627 x 10°
koloni/ml.

3. |R.N. Vernonia | Daun dicuci dengan air bersih untuk ekstrak etanol Vernonia Dilakukan uji
Oladosu- amygdalin | menghilangkan debu dan kotoran. amygdalina dapat fitokimia kuantitatif,
Ajayi, H.E. a Kemudian dimaserasi dan ekstraksi digunakan untuk penggunaan suhu
Dienye, C.T. | (BITTER | dilakukan sebagai berikut: (1) 300gr daun | mengawetkan ikan lele pada masa
Ajayi and LEAF) direndam dalam 150ml air dingin selama [Clarias gariepinus] dan penyimpanan
I.U. Agha EXTRAC | 24 jam. Bubur yang diperoleh dibiarkan memperpanjang umur menggunakan suhu
(2016) TS AS dalam wadah kaca yang bersih dan steril simpannya. Daun ruang, menggunakan

PRESERYV | dan dikocok dengan kuat untuk Vernonia amygdalina 3 jenis ektrak yang
ATIVE memungkinkan ekstraksi yang tepat. dapat melakukan ini berbeda dengan
FOR Filtrasi dilakukan menggunakan kain karena kemampuan konsentrasi yang
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Nama Penulis

Judul

No dan Tahun Penelitian Metode Kesimpulan Perbedaan
CATFISH | muslin steril setelah ekstrak diperoleh, pengawetnya yang berasal | sama
(Clarias dikeringkan di udara dan disimpan pada dari senyawa fitokimia
gariepinus | suhu sekitar sampai digunakan. (2) 300gr | yang ada di dalamnya.
) daun direndam dalam 150ml air panas Senyawa ini di mana juga

selama 24 jam, dan ekstraksi yang
dihasilkan dikeringkan dengan udara dan
disimpan seperti yang dilakukan pada (1)
di atas. (3) 300gr daun kering direndam
dalam 150ml etanol 95% selama 24 jam,
ekstrak yang dihasilkan diekstraksi
dikeringkan dengan udara dan disimpan
seperti yang dilakukan pada (1) di atas.
Kemudain Ikan dicelupkan ke dalam
ekstrak daun sambiloto dalam tempat
terpisah. Sampel ikan yang telah diawetkan
dalam ekstrak dimonitor untuk
pertumbuhan bakteri pada interval 4 jam

dan karakteristik organoleptik dicatat.

ditemukan dari pekerjaan
ini menjadi panas labil. Ini
masih belum dieksploitasi
pengawet alami untuk ikan
lele di mana kerugian
pasca panen di perikanan

dapat dikurangi.
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Nama Penulis

Judul

No dan Tahun Penelitian Metode Kesimpulan Perbedaan
4. | Meigy Nelce | Analysis Sebanyak 100 gram Caulerpa sp yang Lapisan pelapis yang dapat | Dilakukan uji
Mailoa, Total Plate | telah dicuci dengan air mengalir bersih, dimakan yang fitokimia kuantitatif,
Alfonsina Count dicampur hingga halus. Selanjutnya diaplikasikan pada steak penggunaan suhu
Marthina (TPC) on | tambahkan gliserol sebanyak 1 ml dan tuna segar dapat pada penyimpanan
Tapotubun, Fresh lilin, lalu aduk sampai homogen, lalu memberikan efek menggunakan suhu
Theodora Steak masak adonan di atas kompor hingga penghambatan steak tuna | ruang, menggunakan
EAA Tuna mendidih. Setelah agak dingin, oleskan segar yang disimpan pada | 3 jenis ektrak yang
Matrutty Applicatio | pada daging tuna yang siap diolah dan suhu rendah (5°C) pada berbeda dengan
(2017) n Edible sudah dibersihkan. Penerapan Caulerpa sp. | total bakteri selama konsentrasi yang
Coating Lapisan yang bisa dimakan pada daging penyimpanan pada suhu sama
Caulerpa | tuna dilakukan dengan cara perendaman. dingin
sp During | Daging tuna yang telah dilapisi plastik PE
Stored at | dimasukkan dan disimpan di lemari es.
Chilling Selanjutnya diamati pertumbuhan bakteri
Temperatu | pada hari ke 0,3,6,dan 9
re
5. | Sathish Preservati | Ekstrak berasal dari rempah-rempah pelarut ekstrak rempah- Dilakukan uji
Kumar ve effect menggunakan 3 bahan yaitu mint (Mentha | rempah konsentrasi 10% fitokimia kuantitatif,
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No Ngg]a_rPaehnuur:is PeJnue(Ijiliilan Metode Kesimpulan Perbedaan
Kannaiyan, of solvent | arvensis), dill (Anethum Sowa) dan cabai dan 20% memperpanjang | penggunaan suhu
Nagalakshmi | free (Capsicum annuum) yang kemudian dicuci | umur simpan fillet tuna pada masa
Kannuchamy | natural bersih dan ditambahkan pelarut air. Berat | sangat efektif dengan penyimpanan
and spice fillet ikan sekitar 100 — 150 gr. Kemudian | penerimaan sensori yang menggunakan suhu
Venkateshwa | extracts on | fillet yang dicelupkan ke dalam 10% dan baik dan memiliki potensi | ruang.
rlu Gudipat tuna fillets | 20% masing-masing ekstrak rempah- untuk digunakan sebagai
(2016) in chilled | rempah selama 10 menit dan kelebihan pengawet alami sejauh

storage at | cairan dikeringkan, kemudian fillet umur simpan ikan dan

4 °C: ditempatkan dalam kantong plastik steril produk perikanan. Hal ini
Microbial, | dan disimpan pada suhu didinginkan (4 dapat digunakan sebagai
biochemic | °C). Secara berkala (0, 4, 7, 10 dan 13 pengganti antioksidan

al and hari), sampel terdiri dari tiga ulangan dari | sintetis dan antibiotik
sensory setiap perlakuan, dan untuk mengevaluasi | untuk mencegah
attributes | pengawet dari ekstrak rempah-rempah di antioxidation dan

fillet tuna. Selanjutnya dilakukan
pengamatan Nilai TPC, TBA dan

kesegaran ikan

kerusakan mikroba dari
produk makanan
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2.9 Integrasi Keilmuan
Keanekaragamn tumbuhan dapat dijadikan sebagai bahan makanan
sesuai dengan firman Allah pada surah Abasa (80) ayat 24 — 32 berikut.

LR ALl 6 am g T e e PE o T T A o G S
e AL mee . o G T s o Fem i A . = iz . L2-TE o
DL Glaey @ W25 bymiy (2 Lady Lies (D) 6> Gd Ll @

2 Z 29 . g -
P 2N~ = e ]
o ) S SN

Artinya : 24. Maka hendaklah manusia itu memperhatikan makanannya. 25.
Sesungguhnya Kami benar-benar telah mencurahkan air (dari
langit), 26. kemudian Kami belah bumi dengan sebaik-baiknya, 27.
lalu Kami tumbuhkan biji-bijian di bumi itu, 28. anggur dan sayur-
sayuran, 29. zaitun dan kurma, 30. kebun-kebun (yang) lebat, 31.
dan buah-buahan serta rumput-rumputan, 32. untuk kesenanganmu

dan untuk binatang-binatang ternakmu.

Dari ayat tersebut dijelaskan bahwa Allah SWT telah
melimpahkan berbagai macam tumbuhan yang dapat bermanfaat bagi
manusia. Allah SWT menurunkan hujan di bumi dengan cukup. Ini
merupakan salah satu rahmat dari Allah SWT yang sangat berguna
bagi semua makhluknya, baik manusia, tumbuhan maupun hewan.
Kemudian Allah membuat permukaan bumi yang sangat special
supaya mendapat sinar matahari yang cukup, udara yang segar untuk
menyuburkan bumu. Bumi dapat menjadi subur dan ini merupakan
manfaat bagi manusia agar dapat mengolah segala tumbuhan di muka
bumi agar dapat dimanfaatkan, tetapi tidak boleh secara berlebihan.
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Allah SWT juga menciptakan jenis-jenis ikan yang halal untuk
dikonsumsi oleh manusia dan dijelaskan pada QS. Al Maidah ayat 96.

2>
w

s g5 _ e _ 7 - oo 4o PP
WAL S AT A W A RS R WAL B PN

Artinya: Dihalalkan bagimu binatang buruan laut dan makanan (yang
berasal) dari laut sebagai makanan yang lezat bagimu, dan bagi orang-
orang yang dalam perjalanan; dan diharamkan atasmu (menangkap)
binatang buruan darat, selama kamu dalam ihram. dan bertakwalah
kepada Allah yang kepada-Nyalah kamu akan dikumpulkan.

Ayat tersebut menunjukkan bahwa Allah SWT telah
menciptakan dan menghalalkan ikan yang diperoleh dengan cara
mengail, memukat dan sebagainya. Juga ikan yang diperoleh secara
mudah karena telah mati akibat terdampar dipantai dan sebagainya
merupakan makanan yang halal. Dijelaskan pula pada hadis
Rasulullah SAW sebagai berikut,

« A a0 i el Gy s A (L O Al 91-‘-’{-“-"}“5\ Gl 4—’\-’%-"34

“Seseorang pernah menanyakan pada Nabi shallallahu ‘alaihi
wa sallam, “Wahai Rasulullah, kami pernah naik kapal dan hanya
membawa sedikit air. Jika kami berwudhu dengannya, maka kami
akan kehausan. Apakah boleh kami berwudhu dengan air laut?”
Rasulullah shallallahu ‘alaihi wa sallam lantas menjawab, “Air laut

itu suci dan bangkainya pun halal.” (HR. Abu Daud no. 83, An Nasai
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no. 59, At Tirmidzi no. 69. Syaikh Al Albani mengatakan bahwa
hadits ini shahih) (Tuasikal, 2010)

Ikan merupakan bahan pangan yang dikonsumsi karena
memiliki kandungan protein tinggi, kelemahannya yaitu cepat
membusuk. Tumbuhan mangrove dapat dimanfaatkan oleh manusia
antara lain adalah jeruju, tanjang merah dan bogem. Kandungan yang
ada pada tumbuhan tersebut dapat digunakan oleh masyarakat, baik
pemanfaatan secara langsung atau tidak langsung. Penelitian tentang
pemanfaatan daun jeruju, tanjang merah dan bogem telah banyak
dilakukan. Salah satunya sebagai pengawet alami dimana dapat
digunakan untuk menjaga kesegaran ikan dan menekan pertumbuhan
bakteri.
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BAB Il
METODOLOGI

3.1 Waktu dan Lokasi Penelitian
Tempat penelitian dilakukan di Laboratorium UIN Sunan Ampel dan
Laboratorium Balai Penelitian Dan Konsultasi Industri Surabaya. Waktu

penelitian dilaksanakan pada bulan Januari hingga bulan April 2020.

3.2 Sampel
Sampel ikan bandeng (Chanos chanos) didapat dari tambak bandeng
Kalanganyar. Sampel ikan yang dipilih memiliki berat sekitar 200 - 250 gr tiap
ekor. Sedangkan daun jeruju (Achantus ilicifolius), tanjang merah (Bruguiera
gymnorrhiza), dan bogem (Sonneratia caseolaris) didapat dari Mangrove

Wonorejo. Masing-masing daun yang dipilih sebanyak 400 gr.

3.3 Alat dan Bahan Penelitian
Alat dan bahan yang digunakan pada penelitian ini dapat dilihat pada
Tabel 3.1 dan Tabel 3.2. Berikut daftar alat dan bahan yang dibutuhkan :

Tabel 3. 1 Alat yang digunakan dalam penelitian

No | Alat Fungsi

1. | Pisau Untuk memotong sampel

2. | Talenan Untuk alas memotong sampel

3. | Plastik Untuk meletakkan sampel

4. | Blender Untuk menghaluskan sampel

5. | Inkubator Untuk menginkubasi sampel

6. | Gelas ukur Untuk mengukur volume ekstrak

7. | Mikropipet Untuk mengambil cairan dengan
volume tertentu

8. | Cawan petri Untuk tempat media pertumbuhan

9. | Elenmeyer Untuk tempat pembuatan media
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No | Alat Fungsi

10. | Autoclave Untuk mensterilkan alat dan bahan

11. | Oven Untuk mengeringkan sampel

12. | Spatula Untuk mengambil bahan / media

13. | Kamera Untuk mendokumentasikan gambar

14. | Labu ukur Untuk mengencerkan ekstrak

15. | Elenmeyer Untuk wadah ekstrak

16. | Gelas beaker Untuk wadah ekstrak

17. | Baskom Untuk wadah sampel

18 | Sentrifuge Untuk mengambil supernatant

Tabel 3. 2 Bahan yang digunaan daalam penelitian

No | Bahan Fungsi

1. | Ikan bandeng (Chanos chanos) | Sebagai objek yang akan diteliti

2. | Daun Sonneratia caseolaris Sebagai objek yang akan diteliti

3. | Daun Bruguiera gymnorrhiza Sebagai objek yang akan diteliti

4. | Daun Achantus ilicifolius Sebagai objek yang akan diteliti

5. | Aquades Untuk membuat ekstrak daun dan
melarutkan ekstrak

6. | Butterfield’s phosphate buffered | Untuk membuat ekstrak BFP

(BFP)

7. | Plate Count Agar (PCA) Untuk pembuatan media PCA

8. | Alkohol 70% Untuk mensterilkan alat

9. | Kertas saring Untuk menyaring ekstrak

10. | Etanol 96% Untuk mengekstrak sampel yang
akan di uji fitokimia

11. | AICI; Untuk membuat ekstrak AICl;

12. | Ekstrak standar kuersetin Untuk membuat ekstrak standar
kuersetin

13. | Kalium asetat Untuk membuat ekstrak Kalium
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No | Bahan Fungsi

asetat
14. | Folin Denis Untuk membuat ekstrak Folin
Denis
15. | NaCOs; Untuk membuat ekstrak NaCOj3
16. | Na,CO3 Untuk membuat ekstrak Na,COs
17. | asam phospomolibdat Untuk membuat ekstrak asam

phospomolibdat

18. | asam phospat Untuk membuat ekstrak asam
phospat

19. | Asam galat Untuk membuat ekstrak baku
standar Asam galat

20. | folin-ciocalteu Untuk membuat ekstrak folin-
ciocalteu

21. | CHCI; Untuk membuat ekstrak CHCl3

3.4 Variabel Penelitian

1. Variabel bebas : sampel ekstrak adalah sampel daun Achantus ilicifolius,
Bruguiera gymnorrhiza, dan Soneratia caesolaris yang memiliki konsentrasi
yang sama antar ekstrak dan waktu pengamatan pertumbuhan bakteri selama 6
jam, 9 jam dan 12 jam.

2. Variabel terikat : nilai pertumbuhan bakteri ikan bandeng dan nilai
organoleptik ikan bandeng

3. Variabel terkendali : suhu ruang

3.5 Metode Pengumpulan Data
Metode penelitian ini menggunakan metode eksperimen. Metode

eksperimental yaitu metode penelitian yang digunakan untuk mencari pengaruh
perlakuan tertentu terhadap dampaknya dalam kondisi yang terkendalikan.

(Jaedun, 2011). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
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penambahan ekstrak daun jeruju, tanjang merah dan bogem terhadap perubahan
kondisi ikan bandeng (Chanos chanos) segar yang tidak diberi perlakuan.

Faktor yang diamati adalah dengan 3 perlakuan yaitu penambahan ekstrak
daun jeruju dengan konsentrasi 10%, daun tanjang merah konsentrasi 10%, dan
daun bogem konsentrasi 10% dengan durasi lama penyimpanan pada suhu ruang
adalah 6 jam, 9 jam dan 12 jam. Secara singkat alur penelitian dapat dilihat pada
Gambar 3.1

lkan bandeng segar
Dibersihkan dengan air
mengalir (isi perut dibuang)
lkan dicuci bersih
Direndam dalam larutan daun
jeruju, tanjang dan bogem
dengan konsentrasi sama
sebesar 10% selama 30 menit
Uji ALT dan organoleptik pada
waktu ke 6 jam, 9 jam dan 12
jam

Gambar 3. 1 Diagram alir alur penelitian metode pengumpulan data
Data yang dikumpulkan berupa data pertumbuhan koloni bakteri, nilai
organoleptik pada produk ikan bandeng pada waktu ke 6 jam, 9 jam dan 12 jam,

dan data uji kuantitatif fitokimia daun jeruju, tanjang merah, dan bogem.

3.6 Tahap Penelitian
3.6.1 Preparasi Sampel

Daun jeruju tanjang merah dan bogem. ditimbang sesuai bobot
ikan bandeng segar yang telah dipersiapkan digunakan untuk
pengujian pertumbuhan koloni. Pembuatan maserasi yaitu dengan cara
daun dicuci bersih dan dipotong-potong harus dijemur terlebih dahulu

dengan cara diangin-anginkan sebelum dihaluskan. Selanjutnya daun
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3.6.2

yang telah dihaluskan kemudain disaring. Sampel ikan bandeng yang
dipilih adalah ikan hidup yang diperoleh dari tambak kemudian ikan

ditimbang, diambil isi perutnya lalu dibersihkan dengan air mengalir.

Pembuatan ekstrak aquades daun jeruju (Achantus ilicifolius), tanjang
merah (Brugueora gymnorrhiza) dan bogem (Sonneratia caseolaris).

Pembuatan ekstrak dilakukan dengan cara infusa mengacu
pada Rofik dan Ratnani (2012) yang telah dimodifikasi. simplisia dari
daun jeruju, tanjang merah dan bogem dilarutkan dengan aquades
dengan konsentrasi 10%. Daun yang telah menjadi simplisia kemudian
diambil untuk diserbukkan. Lalu serbuk tersebut dilarutkan dengan
aquades sampai suhu 90°C selama 15 menit. Penggunaan aquades pada
saat saat ekstraksi dikarenakan aquades merupakan pelarut polar.

Senyawa yang memiliki tingkat kepolaran yang sama akan
lebih mudah tertarik atau terlarut dengan pelarut yang memiliki tingkat
kepolaran yang sama, sehingga pelarut aquades mendapatkan isolasi
komponen senyawa aktif tannin dan flavonoid karena senyawa
tersebut dapat larut dalam pelarut aquades (Khafidhoh, Dewi, &
Iswara, 2015).

Kemudian disaring menggunakan kertas saring dan dibuang
ampasnya. hasil saringan berupa cairan tersebut diujikan pada ikan
bandeng. Daun jeruju, tanjang merah dan bogem yang telah dilarutkan
mengggunakan akuades diaplikasikan pada ikan dengan cara direndam
selama 30 menit. Ikan kemudian disimpan di wadah plastik yang
tertutup dan disusun berdasarkan kode perlakuan serta diletakkan
diruang penyimpanan suhu ruang. Lama pengamatan dilakukan
diwaktu ke 6 jam, 9 jam dan 12 jam selanjutnya diamati nilai
Penentuan Angka Lempeng Total (ALT) dan nilai organoleptik.
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3.6.3

3.6.4

Selanjutnya dilakukan Uji Fitokimia pada daun jeruju, tanjang merah
dan bogem.

Sterilisasai alat

Sterilisasi merupakan suatu proses kegiatan membebaskan
bahan maupun benda terhadap bentuk kehidupan yang tidak
diinginkan (Widodo, 2013). Pada proses sterilisasi dapat digunakan
setrilisasi secara kimiawi yaitu dengan menambahkan bahan yang
dapat digunakan untuk membunuh mikroorganisme. Contohnya
menggunakan alkohol 70%. Sedangkan sterilisasi fisik menggunakan
cara panas pada suhu tinggi dan dapat dilakukan dengan bantuan alat
yaitu autoklaf. Bisaanya disterilkan pada suhu 121°C dengan waktu
tertentu bergantung pada bahan yang akan disterilkan. Pada penelitian
ini proses sterilisasi dilakukan menggunakan autoklaf untuk bahan dan
alat seperti cawan petri dan tabung reaksi serta media PCA, BFP
selama 5 menit dengan suhu 121°C, sedangkan penggunaan alkohol
70% digunakan untuk mensterilkan meja kerja.

Perhitungan Jumlah Bakteri Menggunakan Metode Angka Lempeng
Total (ALT) atau Total Plate Count (TPC) sesuai SNI 2332.3:2015
Berat sampel yang diambil dalam uji ALT kurang dari 1 Kkg.
kemudian sampel diambil secara acak dan pipotong menjadi bagian
kecil hingga mencapai berat 100 gram. Sampel yang dibuhkan untuk
pengujian ALT sebanyak 25 gr. Kemudian dimasukkan ke dalam
plastic steril. Pada saat pemotongan sampel dilakukan secara aseptic
yaitu berdekatan dengan bunsen. Sampel kemudian ditambahkan
larutan butterfield’s pohosphate buffered (BFP) sebanyak 225 ml dan
dihomogenkan selama kurang lebih 2 menit. Ini merupakan
homogenate pengencer 10™. Lalu diambil sebanyak 1 ml homogenate

menggunakan pipet yang telah di sterilkan dan dimasukkan ke dalam
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9ml tabung reaksi yang telah berisi larutan BFP. Kemudain vortex
tabung reaksi tersebut dan ini merupakan pengenceran 107,

Pengenceran 107 selanjutnya dilakukan dengan tahapan yaitu
diambil 1 ml homogenate dari pengenceran 10 ke dalam 9 ml tabung
reaksi yang telah berisi BFP. Vortex atau kocok minimal 25 kali. Ini
merupakan homogenate 10 Untuk mendapatkan homogenate 107,
10 dilakukan hal yang sama. Penentuan nilai angka lempeng total
menggunakan metode cawan agar tuang / pour plate method.

Tahap selanjutnya yaitu memasukkan 1 ml homogenate 10
hingga 10 dengan pipet steril ke dalam cawan petri yang telah
disterilkan. Setiap pengenceran dilakukan secara duplo. Selanjutya
ditambahkan media Plate Count Agar (PCA) ke dalam cawan petri
yang telah berisi sampel sebanyak 12 ml hingga 15 ml. Supaya
sampel dan media agar tercampur, dilakukan pemutaran cawan petri
membentuk angka delapan atau berpola ke Kiri kanan depan belakang.
Selanjutny setelah media agar menjadi padat dan telah mendingin,
cawan tersebut di inkubasi ke dalam incubator dengan posisi terbalik
selama 48 jam pada suhu 35°C. Secara singkat pengujian ALT dapat
dilihat pada Gambar 3.2

Pembuatan media PCA dilakukan dengan menyiapkan bahan
yang terdiri dari tryptone 5 g, Yeast extract 22.5 g, Dextrose 1 g, Agar
15 g dan Aquades 1 liter. Cara pembuatannya dengan mencampurkan
seluruh bahan dan di panaskan sampai mendidih dengan menggunakan
alat electric stove. Setelah itu di sterilkan pada suhu 121°C selama 5

menit menggunakan autoclave.

Pembuatan larutan BPF dibuat dengan cara membuat larutan
stok yang berasal dari bahan KH,PO, sebanyak 34 g dan ditambahkan

aqudes sebanyak 500 ml. setelah itu larutan stok di sterilkan pada suhu
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121°C selama 5 menit menggunakan autoclave. Kemudian disimpan
ke dalam lemari pendingin. Larutan stok kemudian diambil sebanyak

10 ml dan ditambahkan aquades sebanyak 1 liter.

Data yang diperolenh dari dua pengenceran agar bisa
mengetahui jumlah mikroba dan sampel, maka tiap cawan diusahakan
memiliki jumlah 25-250 koloni. Jumlah total bakteri yang telah
terhitung diketahui menggunakan alat colony counter. Rumus
perhiungannya sebagai berikut.

Y C
[(1xny)+ (0,1xn,)]x (d)

N =

(SNI2332.3:2015)

Keterangan :

N : jumlah koloni produk, dinyatakan dalam koloni/ml atau koloni/g;

> C : jumlah koloni pada semua cawan yang dihitung;

n; : jumlah cawan pada pengenceran pertama yang dihitung;

n, : jumlah cawan pada pengenceran kedua yang dihitung;

d :pengenceran pertama yang digunakan

Ditimbang sampel sebanyak 25
gram lalu ditambahkan larutan BFP
225 ml
(homogenat 10+ )

!

Diambil 1 ml larutan dari
homogenat1¢ lalu dimasukkan ke

dalam tabung rekasi berisi larutan
BFP 9ml
(homogenat 102 )

Diambil 1 ml larutan dari
homogenat 102 lalu dimasukkan ke

Y

Diambil 1 ml homogenat10-2lalu
dimasukkan ke dalam cawan petri
steril. selanjutnya ditambahkan
PCA sebanyak 12-15 ml

Setelah semua agar memadat
diinkubasi selama 48 jam dengan
posisi terbalik

|

dalam tabung rekasi berizi larutan
BFP 9ml
(homogenat 102 )

Diambil 1 ml larutan dari
homogenat 10 lalu dimasukkan ke

Diambil 1 ml homogenat10o- lalu

> dimasukkan ke dalam cawan petri

steril. selanjutnya ditambahkan
PCA sebanyak 12-15 ml

Perhitungan koloni bakteri
dilakukan menggunakan alat yaitu
Colony counter

dalam tabung rekasi berizi larutan
BFP 9ml
(homogenat 10~ )

Diambil 1 ml larutan dari
homogenat10-*1alu dimasukkan ke
dalam tabung rekasi berizi larutan

Diambil 1 ml homogenat1¢-+1alu

> dimasukkan ke dalam cawan petri

steril. selanjutnya ditambahkan
PCA sebanyak 12-15 ml

BFP 9 ml

(homogenat 10 )

Gambar 3. 2 Diagram alir pengujian ALT

Diambil 1 ml homogenat1¢-=lalu
dimasukkan ke dalam cawan petri
steril. selanjutnya ditambahkan
PCA sebanyak 12-15 ml
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3.6.5

Uji Kesegaran Ikan Sesuai SNI 01-2729.1-2006
Uji kesegaran ikan dilakukan menggunakan alat indra manusia.

Panelis yang digunakan berjumlah 5 orang. Penilaian menggunakan
table score sheet berdasarkan SNI 01-2729.1-2006. Aspek yang dinilai
meliputi kenampakan mata, insang, lendir permukaan badan,
permukaan daging, bau dan tekstur daging. (SNI01-2729.1, 2006).
Penialian kriteria kesegaran ikan berdasarkan SNI 01-2729.1-2006

ditampilkan dalam tabel bawah ini.

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

Tabel 3. 4. Lembar penilaian organoleptik ikan segar

Spesifikasi Nilai Kode contoh
Kenampakan
1. Mata
e Cerah, bola mata menonjol, kornea jernih. 9
e Cerah, bola mata rata, kornea jernih. 8

Agak cerah, bola mata rata, pupil agak keabu-| 7
abuan, kornea agak keruh.

Bola mata agak cekung, pupil berubah keabu-| 6
abuan, kornea agak keruh

Bola mata agak cekung, pupil keabu-abuan, | 5
kornea agak keruh.

Bola mata cekung, pupil mulai berubah menjadi | 3
putih susu, kornea keruh.

e Bola mata sangat cekung, kornea agak kuning. 1
2. Insang

e Warna merah cemerlang, tanpa lendir. 9
e Warna merah kurang cemerlang, tanpa lendir 8
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Spesifikasi Nilai Kode contoh
Warna merah agak kusam, tanpa lendir. 7
Merah agak kusam, sedikit lendir. 6
Mulai ada diskolorasi, merah kecoklatan, sedikit | 5
lendir, tanpa lendir
Warna merah coklat, lendir tebal 3
Warna merah coklat ada sedikit putih, lendir | 1
tebal.
Lendir permukaan badan
Lapisan lendir jernih, transparan, mengkilat | 9
cerah
Lapisan lendir jernih, transparan, cerah, belum | 8
ada perubahan warna.
Lapisan lendir mulai agak keruh, warna agak | 7
putih, kurang transparan
Lapisan lendir mulai keruh, warna putih agak | 6
kusam, kurang transparan
Lendir tebal menggumpal, mulai berubah warna | 5
putih, keruh.
Lendir tebal menggumpal, berwarna putih | 3
kuning.
Lendir tebal menggumpal, warna kuning| 1
kecoklatan.
Daging ( Warna dan Kenampakan)
Sayatan daging sangat cemerlang, spesifik jenis, | 9
tidak ada pemerahan sepanjang tulang belakang,
dinding perut daging utuh
Sayatan daging cemerlang spesifik jenis, tidak | 8
ada pemerahan sepanjang tulang belakang,
dinding perut utu
Sayatan daging sedikit kurang cemerlang, | 7
spesifik jenis, tidak ada pemerahan sepanjang
tulang belakang, dinding perut daging utuh.
Sayatan daging mulai pudar, banyak pemerahan | 5
sepanjang tulang belakang, dinding perut agak
lunak
Sayatan daging kusam, warna merah jelas sekali | 3
sepanjang tulang belakang, dinding perut lunak.
Sayatan daging kusam sekali, warna merah jelas | 1

sekali sepanjang tulang belakang, dinding perut
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ditekan, mudah sekali menyobek daging dari
tulang belakang

Spesifikasi Nilai Kode contoh

sangat lunak.

Bau

Bau sangat segar spesifik 9

Segar, spesifik jenis 8

Netral 7

Bau amoniak mulai tercium, sedikit bau asam 5

Bau amoniak kuat, ada bau H,S, bau asam jelas | 3

dan busuk

Bau busuk jelas 1
. Tekstur

Padat, elastis bila ditekan dengan jari, sulit| 9

menyobek daging dari tulang belakang.

Agak padat, elastis bila ditekan dengan jari, sulit | 8

menyobek daging dari tulang belakang.

Agak padat, agak elastis bila ditekan dengan | 7

jari, sulit menyobek daging dari tulang belakang

Agak lunak, kurang elastis bila ditekan dengan | 5

jari, agak mudah menyobek daging dari tulang

belakang.

Lunak, bekas jari terlihat bila ditekan, mudah | 3

menyobek daging dari tulang belakang.

Sangat lunak, bekas jari tidak hilang bila| 1

3.6.6 Uji Fitokimia

Penetapan kadar ekstrak dilakukan dengan metode kuantitatif

menggunakan alat Spektofotometri UV-VIS. Tahapan pengujian

adalah sebagai berikut.

1. Uji flavonoid

Uji flavonoid dilakukan dengan cara menitimbang

sebanyak 25 mg baku standar kuersetin dan dilarutkan

dalam 25 mL etanol. Ekstrak stok dipipet sebayak 1 mL

dan dicukupkan volumenya sampai 10 mL dengan etanol
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sehingga diperoleh konsentrasi 100 ppm. Dari ekstrak
standar kuersetin 100 ppm, kemudian dibuat beberapa
konsentrasi yaitu 6 ppm, 8 ppm, 10 ppm, 12 ppm dan 14
ppm. Dari masing-masing konsentrasi ekstrak standar
kuersetin dipipet 1 mL. Kemudian ditambahkan 1 mL
AICI; 2% dan 1 mL kalium asetat 120 mM. Sampel
diinkubasi selama satu jam pada suhu kamar. Absorbansi
ditentukan menggunakan metode spektrofotometri UV-VIS
pada panjang gelombang maksimum 435 nm. Penetapan
kadar flavonoid total ekstrak etanol daun Ditimbang 15 mg
ekstrak, dilarutkan dalam 10 mL etanol, sehingga diperoleh
konsentrasi 1500 ppm. Dari ekstrak tersebut dipipet 1 mL
kemudian ditambahkan 1 mL ekstrak AICI3 2% dan 1 mL
kalium asetat 120 mM. Sampel diinkubasi selama satu jam
pada suhu kamar. Absorbansi ditentukan menggunakan
metode spektrofotometri UV-VIS pada panjang gelombang
maksimum 435 nm (Aminah, Tomayahu, & Abidin, 2017).
Uji Tanin

Sampel sebanyak 5 g dilarutkan dalam 100 ml
aquades. Ekstrak disentrifuge untuk memisahkan endapan
dan filtrat. Filtrat diambil 1 ml kemudian ditambahkan 0,5
ml folin denis (folin 1:1) dan 1 ml ekstrak NaCOg jenuh,
kemudian didiamkan selama 10 menit. Ekstrak selanjutnya
ditambahkan aquadest hingga volume 10 mL dan divortex
hingga homogen. Ekstrak yang sudah homogen kemudian
dibaca absorbansinya menggunakan spektrofotometer
dengan panjang gelombang 730 nm. Hasil yang diperoleh
dihitung dengan menggunakan kurva standar yang dibuat
dengan menggunakan Tanin acid murni. Kadar kandungan

tanin dalam persen dinyatakan dalam rumus :
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x.faktor pengencer x 100%

% Kadar Tanin =

Berat sampel (mg)

X = Absorbansi ekstrak standard (Pangestu,
Sumardianto, & Amalia, 2017)

3. Uji Fenol
Penetapan kadar fenol dilakukan menggunakan metode
Folin-Ciocalteu yang tealh dimodifikasi. Campuran reaksi
yang beasal dari 10 mg ekstrak dalam 1L aquades
ditambahan 500 uL pereaksi Folin-Cicocalteu. Dikocok
sampai homogeny kemudian ditambah 4 mL Na,CO3; 7,5%
dan dikocok selama 1 menit. Campuran diukur pada
panjang gelombang maksimum yaitu pada waktu 60 menit
dan 750 nm. Kurva kalibrasii menggunakan asam galat 100
ppm (H, Triastinurmiatiningsih, S, & Sayyidah, 2019).
4. Uji Saponin

Uji saponin dilakukan dengan cara menimbang 0,25
gram kedalam labu ukur 25 mL. selanjutnya ditambahkan
akuades sebanyak sepertiga volume labu ukur. Dikocoknya
selama 2 jam. Menyaring suspensi yang dihasilkan.
Menotolkan filtrate kedalam lempeng TLC sebanyak 5 pl.
Membuat standar saponin 100 ppm dan menotolkannya
sebanyak 5 pl. Mengelusi campuran tersebut dengan eluen
CHCI; : etanol: etil asetat selama 45 menit. Mengukur
dengan Scanner TLC pada panjang gelombang (1)301 nm
(Noer, Pratiwi, & Gresinta, 2017)
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3.7 Analisis Data
Data dianalisis menggunakan model Analisys Of Variance (ANOVA).

Tujuan dari uji anova adalah untuk mengetahui apakah ada perbedaan yang
nyata pada variabel-variabel terikat antar variabel bebas. Data dianalisis

menggunakan software SPSS version 16.

Sampling Material

1. Ikan bandeng (Chanos chanos)

2. Daun jeruju (Acanthus ilicifolius)

3. Daun tanjang merah (Bruguieral
gymnorrhiza)

4. Daun bogem (Sonneratia caseolaris)

!

Pengeringan sampel daun jeruju, tanjang
merah dan bogem

v

Penghalusan daun jeruju, tanjang merah,
dan bogem menjadi serbuk

¥

Uji Fitokimia

1. Flavonoid
2. Tanin

3. Saponin
4. Polifenol

}

Uji efektifitas pada Uji efisienity waktu
kesegaran ikan banden perendaman

& Pengamatan pada kenampakan A, Pengamatan pertumbuhan mikroba pada
insang, permukaan badam, tekstur daging daging ikan menggunakan metode ALT

dengan menggunakan metode deskriptif

!

Hasi dan anlisis data

Gambar 3. 3 Diagram alir

Sumber : (Olah data, 2020)
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Kemampuan Daun Jeruju (Acanthus ilicifolius) sebagai pengawet alami ikan

bandeng (Chanos chanos)
Hasil perhitungan ALT yang telah ditambahkan ekstrak daun jeruju
terhadap jumlah koloni bakteri ikan bandeng dilakukan sebanyak 3 Kali

perulangan dan disajikan pada tabel berikut ini.

Tabel 4. 1 Hasil perhitungan ALT ekstrak jeruju

Jam/Ulangan I I i

6 jam 4,2 x 10° 6 x 10° 5,9 x 10°
9 jam 5,9 x 10 6 x 10 4,2 10°
12 jam 7,6 x 10 7,5 x 10 8,9 x 10

ALT ikan bandeng (Chanos chanos) yang diawetkan menggunakan
ekstrak daun jeruju yang disimpan pada suhu ruang menunjukkan bahwa bakteri
total mengalami pertumbuhan yang lebih cepat. Pada waktu 6 jam rata-rata nilai
ALT berkisar antara 4,2 x 10% hingga 6 x 10° pada waktu 9 jam rata-rata nilai
ALT berkisar antara 4,2 x 10* hingga 6 x 10*. sedangkan pada waktu ke 12 jam
rata-rata nilai ALT menunjukkan nilai berkisar antara 7,5 x 10* hingga 8,9 x 10*.
Semakin bertambahnya masa penyimpanan maka koloni bakteri yang terbentuk

juga semakin banyak.

Hal ini sesuai dengan pernyataan Dwiari, et al. (2008) ikan secara alami
memiliki susunan gizi seperti lemak, protein, karbohidrat dan air dimana mikroba
pembusuk menyukainya dan dapat menyebabkan kerusakan pada ikan bila
penyimpanannya berada disuhu ruang. Untuk itu perlunya ditambahkan bahan

pengawet yang aman guna menjaga kesegaran ikan.
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Jeruju memiliki kandungan senyawa alkaloid, saponin, flavonoid,
terpenoid dan fenol. Daun jeruju memiliki khasiat yang dpaat digunakan sebagai
obat untuk memulihkan tenaga setelah melahirkan, sakit perut, rematik,
hipertensi dan perut kembung. (Ernianingsih, Mukarlina, & Rizalinda, 2014).
Sedangkan menurut Jayadi, Sukainah, & Rais (2018), penambahan tepung daun
jeruju pada pembuatan bakso ayam dapat memperpanjang umur simpan bakso

ayam sampai hari ke 7 pada suhu beku.

Hasil ekstraksi daun jeruju memiliki nilai falavonoid sebesar 0,91% |,
tannin sebesar 0,58% saponin sebesar 0,72% dan fenol sebesar 0,95%. Flavonoid
memiliki cara kerja sebagai antbakteri dengan cara terbentuknya senyawa yang
kompleks dan protein seluler yang dapat terlarut, sehingga bisa menyebabkan
rusaknya membrane sel bakteri pada senyawa intraseluler keluar dengan

sendirinya (Amalia, Sari, & Nursanty, 2017).

Senyawa tannin mampu mengurangi jumlah koloni bakteri pada ikan
bandeng (Prasetyaningtyas, lbrahim, & Hendrarto, 2009). Tannin memiliki
mekanisme kerja yang mampu memperhambat bakteri dengan mempresepitasi
protein, inaktivasi enzim, dekstruksi atau inaktivasi fungsi materi genetic.
Senyawa tannin memiliki peran pada proses pengerutan dinding sel yang dapat
menyebabkan terganggunya proses permeabilitas yang dapat mengakibatkan
kematian pada sel bakteri (Jayadi, Sukainah, & Rais, 2018).

Mekanisme senyawa antiakteri fenol pada proses pembunuhan
mikroorganisme dengan cara melalui denaturasi protein sel. Pada ikatan hidrogen
yang tebentuk antara fenol dan protein dapat menyebabkan struktur protein
menglami kerusakan. lkatan hydrogen tersebut memengaruhi permeabilitas
dinding dan membrane sitoplasma karena keduanya tersusun dari protein
(Pelczar & Chan, 2008).
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Senyawa saponin dapat meningkatkan permeabilitas biomembran dan

bisa mengakibatkan sitotoksik dan hemolitik. Saponin juga dapat
menghemolisis sel dengan cara interakasi nonspesifik dengan membrane
protein fosfolipid dan kolesterol. Cara kerja saponin yaitu menyebabkan
permeabilitas pada bagian mukosa sel dan me transport aktif nutrient. Cara
kerja saponin yang lainnya adalah dengan memperlambat beberapa macam

kerja enzim (Iswadi, Samingan, & Sartika , 2015)
Uji organoleptik ikan bandeng disajikan pada tabel berikut.

Tabel 4. 2 Hasil uji organoleptik ikan bandeng ekstrak jeruju

Jam/ parameter | Mata | Insang | Lender | Daging | Bau Tekstur
6 jam 8,6 7,8 7,8 7,2 7,2 7

9 jam 7,8 6,6 6,8 3,8 4,2 4,6

12 jam 6,6 4,4 3,8 34 34 34

Hasil uji organoleptik ikan bandeng untuk parameter mata pada waktu
6 hingga 12 jam memiliki nilai antar 8,6 hingga 6,6 secara deskriptif terletak
pada kategori bola mata cerah dan kornea jernih dan bagian bola mata agak
cekung, pupil berubah menjadi keabu-abuan, kornea agak keruh. Nilai
organoleptik untuk parameter insang pada waktu 6 jam berkisar antara 7,8
secara deskripsi warna merah kurang cemerlang, tanpa lendir. Sedangkan
pada waktu ke 12 jam memiliki nilai rentang antara 4,4 yang menunjukkan

warna merah coklat dan lendir agak tebal.
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(a) (b) (c)

Gambar 4. 1 Orgam mata pada waktu ke 6 jam (a), 9 jam (b) dan 12 jam (c) dengan penambahan
ekstrak daun jeruju

(a) (b) (c)

Gambar 4. 2 Organ insang pada waktu ke 6 jam (a), 9 jam (b), 12 jam (c) dengan penambahan
ekstrak daun jeruju

Nilai organoleptik untuk parameter lendir permukaan badan pada
waktu 6 jam berkisar antara 7,8 yang menunjukkan lapisan lendir jernih,
transparan, cerah dan belum ada perubahan warna. Sedangkan pada waktu 12
jam menunjukkan nilai 3,8 yang menunjukkan lendir tebal menggumpal,
mulai berubah warna putih kuning. Nilai organoleptik untuk parameter daging
pada waktu 6 jam berkisar antara 7,2 yang menunjukkan sayatan daging
sedikit kurang cemerlang, tidak ada pemerahan sepanjang tulang belakang,
dinding perut utuh. Sedangkan waktu ke 12 jam memiliki rentang nilai antara
3,4 yang menujukkan bahwa sayatan daging kusam, warna merah jelas sekali

sepanjang tulang belakang, dinding perut lunak.
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Nilai organoleptik untuk parameter bau pada waktu 6 jam memiliki
nilai antara 7,2 (netral). Sedangkan pada waktu ke 12 jam menunjukkan nilai
antara 3,4 yang menunjukkan bau amoniak kuat, ada bau H,S, bau asam jelas
dan busuk. Nilai organoleptik untuk parameter tekstur pada waktu 6 jam
menunjukan nilai sebesar 7 yang menunjukkan tekstur agak padat, agak
elastis bila ditekan dengan jari, sulit menyobek daging dari tulang belakang.
Sedangkan pada waktu ke 12 jam berkisar antara 3,4 secara deskripsi sangat
lunak, bekas jari tidak hilang bila ditekan, mudah sekali menyobek daging

dari tulang belakang.

Nilai rata-rata organoleptik menurut SNI pada waktu ke 6 jam berada
pada kondisi segar dengan rata-rata organoleptk 7,6. Pada wkatu ke 9 jam
berada pada kondisi agak segar dengan rata-rata 5,6 sedangkan pada waktu ke

12 jam berada pada kondisi agak segar dengan rata-rata 4,2.

4.2 Kemampuan Daun Tanjang Merah (Bruguiera gymnorrhiza) sebagai
pengawet alami ikan bandeng (Chanos chanos)

Hasil perhitungan ALT yang telah ditambahan ekstrak daun tanjang

merah terhadap jumlah koloni ikan bandeng dilakukan sebanyak 3 Kkali

perulangan dan disajikan pada tabel berikut.

Tabel 4. 3 Hasil perhitungan ALT ekstrak tanjang merah

Jam/Ulangan I I i

6 jam 5,5 x 10° 4,5 x 10° 3,8 x10°
9 jam 3,8 x 10 4,2 x 10" 43x10*
12 jam 6,4 x 10 7,8 x 10° 4,2 x 10*

ALT ikan bandeng yang telah ditambahkan dengan ekstrak daun

tanjang merah menunjukkan pertumbuhan bakteri mengalami peningkatan.
Pada waktu 6 jam rata-rata nilai ALT berkisar antara 3,8 x 10° hingga 5,5 x
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10°. pada waktu 9 jam rata-rata nilai ALT berkisar antara 3,8 x 10* hingga 4,3
x 10*. sedangkan pada waktu ke 12 jam rata-rata nilai ALT menunjukkan nilai
berkisar antara 4,2 x 10* hingga 7,8 x 10*. Semakin bertambahnya masa

penyimpanan maka koloni bakteri yang terbentuk juga semakn banyak.

Potensi larutan bubuk daun tanjang merah dengan konsentrasi 40
gram/L mampu memperlambat pertumbuhan bakteri pada udang yang telah
dikupas dengan masa simpan selama tujuh hari pada ruang dingin. (Anggraini,
Hendri, & Rozirwan, 2018)

Hasil ekstraksi daun tanjang merah memiliki nilai flavonoid sebesar
0,81% saponin 0,78% tannin 0,92% dan fenol 0,52%. Flavonoid memiliki
kemampuan mekanisme kerja yang dapat memperlambat fungsi membrane sel
dengan membentu senyawa kompleks dengan protein ekstraseluler yang dapat
terlarut sehingga rusaknya membrane sel bakteri dan senyawa intraseluler

akan kleuar dengan sendirinya (Nuria, Faizatun, & Sumantri, 2009).

Senyawa saponin bisa dijadikan sebagai antibakteri karena mekanisme
kerjanya yang mampu menyebabkan kebococran protein dan enzim dari
dalam sel (Madduluri, Rao, & Sitaram, 2013). Senyawa saponin mampu
merubah permeabilitas membrane sel (Jayadi, Sukainah, & Rais, 2018).

Senyawa tannin mampu menyebabkan sel dalam bakteri menjadi lisis.
Hal ini terjadi karena tannin memiliki target pada dinding polipeptida dinding
sel bakteri sehingga proses pembentukan dinding sel menjadi kurang
sempurna dan kemudia sel bakteri akan mati. Tannin juga memiliki
kemampuan untuk menginaktifkan enzim bakteri sera mengganggu jalannya
protein yang terdapat pada lapisan dalam sel (Ngajow, Abidjulu, & Kamu,
2013)

Senyawa fenol memiliki kemampuan dalam  menghambat

pertumbuhan dinding sel bakteri (Suryawati, Meikawati, & Astuti, 2011).
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Fenol dapat menghambat pertumbuhan bakteri dengan cara koagulasi protein
dan lisis membrane sel bakteri. Terjadinya lisis pada membrane sel
mengakibatkan kebocoran pada sel sehingga metabolit esensial yang
dibutuhkan oleh mikroba keluar dari sel dan kemudian fenol didalam sel akan
merusak system Kkerja sel, merusak membrane sitoplasma yang akan
mengakibatkan terhambatnya pertumbuhan sel atau matinya sel,
mendenaturasikan protein, asam-asam nukleat, menghambat sintesa asam

nukleat protein (Novianti, 2015)

Uji organoleptik ikan bandeng disajikan pada tabel berikut

Tabel 4. 4 Hasil uji organoleptik ikan bandeng ekstrak tanjang merah

Jam/ parameter Mata | Insang lendir Daging | Bau Tekstur
6 jam 88 |8 7,4 7,2 7,4 6,6

9 jam 76 |58 6 4,6 4,2 5

12 jam 6,8 |52 4,6 3,6 3,8 3,8

Hasil uji organoleptik pada parameter mata pada waktu 6 hingga 12
jam memiliki nilai antar 8,8 hingga 6,8 secara deskriptif terletak pada kategori
bola mata cerah dan kornea jernih dan Bola mata agak cekung, pupil berubah
keabu-abuan, kornea agak keruh. Nilai organoleptik untuk parameter insang
pada waktu 6 jam berkisar antara 8 secara deskripsi warna merah kurang
cemerlang, tanpa lendir. Sedangkan pada waktu ke 12 jam memiliki nilai
rentang antara 5,2 secara deskripsi mulai ada diskolorasi, merah kecoklatan,

sedikit lendir, tanpa lendir.
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(a) (b) (c)
Gambar 4. 3 Organ mata pada waktu ke 6 jam (a), 9 jam (b), 12 jam (c) dengan penambahan
ekstrak daun tanjang merah

(@) (b) (c)

Gambar 4. 4 Organ insang pada waktu ke 6 jam (a), 9 jam (b), 12 jam (c) dengan penambahan
ekstrak daun tanjang merah

Nilai organoleptik untuk parameter lendir permukaan badan pada
waktu 6 jam berkisar antara 7,4 yang menunjukkan lapisan lendir jernih,
transparan, cerah dan belum ada perubahan warna. Sedangkan pada waktu 12
jam menunjukkan nilai 4,6 secara deskripsi lendir tebal menggumpal, mulai
berubah warna putih, keruh. Nilai organoleptik untuk parameter daging pada
waktu 6 jam berkisar antara 7,2 yang menunjukkan sayatan daging sedikit
kurang cemerlang, tidak ada pemerahan sepanjang tulang belakang, dinding
perut utuh. Sedangkan waktu ke 12 jam memiliki nilai antara 3,6

Nilai organoleptik untuk parameter bau pada waktu 6 jam memiliki
nilai antara 7,4 (netral). Sedangkan pada waktu ke 12 jam menunjukkan nilai

antara 3,8 secara deskripsi bau amoniak kuat, ada bau H,S, bau asam jelas dan
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busuk. Nilai organoleptik untuk parameter tekstur pada waktu 6 jam
menunjukan nilai antara 6,6 yang menunjukkan tekstur agak padat, agak
elastis bila ditekan dengan jari, sulit menyobek daging dari tulang belakang.
Sedangkan pada waktu ke 12 jam berkisar antara 3,8 secara deskripsi sangat
lunak, tidak hilangnya bekas jari jika ditekan, mudah menyobek daging dari
tulang belakang.

Nilai rata-rata organoleptik menurut SNI pada waktu ke 6 jam berada
pada kondisi segar dengan rata-rata organoleptk 7,6. Pada wkatu ke 9 jam
berada pada kondisi agak segar dengan rata-rata 5,5 sedangkan pada waktu ke

12 jam berada pada kondisi agak segar dengan rata-rata 4,6.

4.3 Kemampuan daun bogem (Sonneratia caseolaris) sebagai pengawet alami
ikan bandeng (Chanos chanos)

Hasil perhitungan ALT yang telah ditambahkan ekstrak daun bogem

terhadap jumlah koloni bakteri ikan bandeng dilakukan sebanyak 3 Kali

perulangan disajikan pada tabel berikut.

Tabel 4. 5 Hasil perhitungan ALT ekstrak bogem

Jam/Ulangan I I i

6 jam 2,9 x 10° 3,1x 10° 3,5 x 10°
9 jam 2,1 x 10 3,9 x 10° 2,4 x 10°
12 jam 7,9 x 10° 4,7 x 10 5,1 x 10"

ALT ikan bandeng (Chanos chanos) yang telah ditambahkan daun
bogem menunjukkan pertumbuhan bakteri terdapat peningkatan. Pada waktu 6
jam rata-rata nilai ALT berkisar antara 2,9 x 10% hingga 3,5 x 10°. pada wkatu 9
jam rata-rata nilai ALT berkisar antara 2,1 x 10*. hingga 3,4 x 10* sedangkan

pada waktu ke 12 jam rata-rata nilai ALT menunjukkan nilai berkisar antara 4,7
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x 10* hingga 7,9 x 10* Semakin bertambahnya masa penyimpanan maka koloni

bakteri yang terbentuk juga semakn banyak.

Hasil ekstraksi daun bogem memiliki nilai flavonoid sebesar 2,36%
saponin 3,05% tannin 2,18% dan fenol 7,82%. Senyawa flavonoid mampu
menghambat metabolisme energy dengan cara menghambat penggunaan oksigen
oleh bakteri. Energi tersebut dibutuhkan bakteri untuk biosintesis mekromolekul,
sehingga jika proses metabolisme terhambat maka molekul bakteri tersebut tidak
dapat berkembang biak menjadi molekul yang kompleks (Cushnie & Lamb,
2005).

Mekanisme kerja saponin sebagai antibakteri yaitu dengan cara
menyebabkan kebocoran protein dan enzim dari dalam sel bakteri. Saponin
berdifusi melalui membran luar dan dinding sel yang rentan kemudia mengikat
membrane sitoplasma sehingga mengganggu dan mengurangi kestabilan
membrane sel. Hal tersebut menyebabkan sitoplasma bocor keluar dari sel yang

dapat menyebabkan kematian. (Cavalieri, et al., 2005).

Senyawa fenol dalam membunuh sel bakteri yaitu dengan cara
mendenaturasi protein sel. Akibat dari proses denaturasi protein sel bakteri dapat
menyebabkan aktivitas metabolisme sel terhenti, sebab semua aktivitas
metabolisme sel bakteri dikatalisis oleh enzim yang merupakan protein (Marfuah,
Dewi, & Rianingsih, 2018).

Senyawa tannin memiliki mekanisme kerja yang dapat merusak
membrane sel. Tannin dapat mengerutkan dinding sel atau membrane sel
sehingga mengganggu permeabilitas sel tersebut. Oleh karena itu, sel tidak dapat
melakuan aktivitasnya (Azizah, 2004).
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Uji organoleptik ikan bandeng disajikan pada tabel berikut.

Tabel 4. 6 Hasil uji organoleptik ikan bandeng ekstrak bogem

Jam/ parameter | Mata | insang Lender | daging bau Tekstur
6 jam 8,8 8 7,6 7,6 7,2 7,6
9 jam 8 6,6 6,6 4,2 5 6,4
12 jam 6,8 5,8 54 3,8 3,4 4,2

Hasil uji organoleptik pada parameter mata pada waktu 6 hingga 12
jam memiliki nilai antar 8,8 hingga 6,8 secara deskriptif terletak pada kategori
bola mata cerah dan kornea jernih dan Bola mata agak cekung, pupil berubah
keabu-abuan, kornea agak keruh. Nilai organoleptik untuk parameter insang
pada waktu 6 jam berkisar antara 8 secara deskripsi warna merah kurang
cemerlang, tanpa lendir. Sedangkan pada waktu ke 12 jam memiliki nilai
rentang antara 5,8 secara deskripsi mulai ada diskolorasi, merah kecoklatan,

sedikit lendir, tanpa lendir.

(@) (b) (c)

Gambar 4. 5 Organ mata pada waktu ke 6 jam (a), 9 jam (b), 12 jam (c) dengan
penambahan ekstrak daun bogem
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(a) (b) (©)

Gambar 4. 6 Organ insang pada waktu ke 6 jam (a), 9 jam (b), 12 jam (c) dengan
penambahan ekstrak daun bogem

Nilai organoleptik untuk parameter lendir permukaan badan pada
waktu 6 jam berkisar antara 7,6 yang menunjukkan lapisan lendir jernih,
transparan, cerah dan belum ada perubahan warna. Sedangkan pada waktu 12
jam menunjukkan nilai 5, 4 secara deskripsi lendir tebal menggumpal, mulai
berubah warna putih, keruh. Nilai organoleptik untuk parameter daging pada
waktu 6 jam berkisar antara 7,6 yang menunjukkan sayatan daging sedikit
kurang cemerlang, tidak ada pemerahan sepanjang tulang belakang, dinding
perut utuh. Sedangkan waktu ke 12 jam memiliki rentang nilai antara 3,8 yang
menujukkan bahwa sayatan daging kusam, warna merah jelas sekali

sepanjang tulang belakang, dinding perut lunak.

Nilai organoleptik untuk parameter bau pada waktu 6 jam memiliki
nilai antara 7,2 (netral). Sedangkan pada waktu ke 12 jam menunjukkan nilai
antara 3,4 secara deskripsi bau amoniak kuat, ada bau H,S, bau asam jelas dan
busuk. Nilai organoleptik untuk parameter tekstur pada waktu 6 jam
menunjukan nilai antara7,6 yang menunjukkan tekstur agak padat, agak elastis
bila ditekan dengan jari, sulit menyobek daging dari tulang belakang.
Sedangkan pada waktu ke 12 jam berkisar antara 4,2 secara deskripsi sangat
lunak, bekas jari tidak hilang bila ditekan, mudah sekali menyobek daging
dari tulang belakang.
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Nilai rata-rata organoleptik menurut SNI pada waktu ke 6 jam berada
pada kondisi segar dengan rata-rata organoleptk 7,8 Pada wkatu ke 9 jam
berada pada kondisi agak segar dengan rata-rata 6 sedangkan pada waktu ke

12 jam berada pada kondisi agak segar dengan rata-rata 4,8.

4.4 Efektivitas ekstrak sebagai bahan pengawet alami pada ikan bandeng
(Chanos chanos)

Perhitungan Angka Lempeng Total (ALT) pada lkan Bandeng yang telah

ditambahkan ekstrak daun mangrove jeruju, tanjang merah dan bogem disajikan

pada tabel berikut.

Tabel 4. 7 Jumlah total mikroba selama penyimpanan

Ekstrak 6 jam 9 jam 12 jam
Kontrol 9.36 x10° 6,4 x 10 9,4 x 10
Jeruju 10% 5.38 x 10° 5,37 x 10 7,9 x 10
Tanjang 10% 4,58 x 10° 4,11 x 10 6.16 x 10
Bogem 10% 3,16 x 10° 2,8 x 10 5.87 x 10

Dari hasil uji lanjut menggunakan uji LSD dilakukan untuk mengetahui
perbedaan antar perlakuan. Hasil uji LSD menunjukkan semua perlakuan berbeda
nyata terhadap control karena p < 0,05. Pada waktu ke 6 jam dan 9 jam perlakuan
pemberian daun jeruju tidak berbeda nyata terhadap perlakuan penambahan daun
tanjang merah, begitu pula sebaliknya. Pada waktu ke 12 jam pada seluruh perlakuan
pemberian daun mangrove tidak berbeda nyata karena p > 0,05 tetapi berbeda nyata

terhadap kontrol.

Penelitian yang telah dilakukan oleh Syifa, Bintari, & Mustikaningtyas (2013)
penggunaan bawang putih sebagai pengawet alami mampu memperlambat
tumbuhnya bakteri dan konsentrasi optimal yang digunakan sebesar 10%. Sedangkan
masa simpan ikan maksimal setelah diberi perlakuan yaitu selama 24 jam. Penelitian

yang telah dilakukan oleh Syam (2018) penambahan gula pasir terhadap mutu
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organoleptik dan bakteri total ikan bandeng dapat bertahan selama satu hari pada
suhu kamar dengan konsentrasi sebesar 25%. Penelitia lain yang telah dilakukan oleh
Rofik & Ratnani (2012) bahwa ikan bandeng yang telah diberi bioformalin
menggunakan daun api api (Avicennia marina) mampu memperpanjang masa
penyimpanan ikan bandeng yang berada disuhu kamar dengan lama penyimpanan 18
jam. Penelitian yang telah dilakukan oleh Florensia, Dewi, & Utami (2012) bahwa
perlakuan perendaman menggunakan ekstrak lengkuas selama 6 jam berpengaruh
terhadap penurunan jumlah bakteri dengan konsentrasi 10% maupun 20% tidak

berbeda nyata.

Proses kemunduran mutu terus terjadi dilihat dari hasil pengamatan yang
menunjukkan terjadinya kenaikan jumlah bakteri. Hal ini diduga disebabkan oleh
senyawa antibakteri flavonoid, saponin dan tannin yang terdapat pada ekstrak jika
disesuaikan dengan sifatnya. senyawa tersebut hanya bersifat sebagai bakteriostatik
(menghambat laju pertumbuhan) bukan sebagai bakterisida (menghentikan laju
pertumbuhan atau membunuh mikroba). Sehingga ketiga ekstrak ekstrak daun
mangrove tidak dapat lagi mempertahankan mutu pada lama waktu penyimpanan
yang menyebabkan mikroorganisme pembusuk berkembang biak terus (Nai, Naiu, &
Yusuf, 2019).

Kondisi lingkungan juga mempengaruhi proses metabolit primer maupun
sekunder yang ada pada tumbuhan. Terbentuknya senyawa metabolit sekunder pada
tanaman disebabkan oleh beberapa faktor diantaranya adalah perubahan suhu pada
waktu siang dan malam, intensitas hujan, kekeringan dan intensitas sinar matahari.
Sedangkan penelitian yang dilakukan oleh Januar, Wikanta & Hastarini (2004)
menunjukkan bahwa pada musim hujan produksi senyawa aktif caulerpin yang
terkandung dalam alga hijau Caulerpa racemosa lebih banyak dari pada musim

kemarau.
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Menurut Fardiaz (1992), digunnakannya suhu dingin pada proses pengawetan
makanan berdasarkan pada kenyatan dari aktivitas mikroorganisme mampu
menghambat dan terhenti yang melebihi suhu beku. Penyebabkany karena reaksi
metabolisme pada sel mikroorganisme dikatalis oleh enzim, serta percepatan reaksi

kimiawi maupun bakteri juga dipengaruhi suhu.

Sistem kerja antimikroba terjadi apabila melalui lima cara diantaranya
penghambatan sintesis pada dinding sel, perubahan permeabilitas sel, perubahan
molekul dan asam nukleat, hambatan kerja enzim, dan hambatan sintesis asam
nukleat dan protein (Pelczar & Chan, 2008).

Penilaian secara organoleptik adalah penilaian yang dilakukan secara subjektif
atau sifat indrawi yang dilakukan secara individu (Irianto & Giyatmi, 2014). Hasil
penilaian organoleptik yang telah dilakukan panelis terlatih pada uji kenampakan
mata, insang, lendir, daging, bau, dan tekstur ikan bandeng yang telah diberi ekstrak
daun jeruju, tanjang dan bogem dengan konsentrasi yang sama sebesar 10% selama

pengamatan 6, 9 dan 12 jam adalah sebagai berikut.
Nilai parameter mata

Hasil uji organoleptik mata ikan bandeng dengan pemberian ekstrak

daun jeruju, tanjang, dan bogem dapat dilihat pada Gambar 4.7 berikut.

Mata

-0-A4
0,44

0,54
+0,44

H6jam

Nilai

H9jam

12 jam

Kontrol Jeruju Tanjang Bogem

Jenis Ekstrak

Gambar 4. 7 Nilai organoleptik parameter mata
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Berdasarkan hasil Uji Friedman terhadap penilaian organoleptik organ
mata dengan penambahan daun jeruju, daun tanjang merah dan daun bogem
didapatkan hasil bahwa nilai p < 0,05 yang artinya ada perbedaan nyata
terhadap mata ikan bandeng yang diberi perlakuan penambahan dau jeruju,
daun tanjang dan daun bandeng dengan kontrol. Mata merupakan bagian
organ yang dinilai pertama kali guna menentukan tingkat ikan segar.
Penurunan mutu ikan yang terdapat dibagian mata dilihat dengan adanya

perubahan mata ikan mulai kemerahan atau buram (Irianto & Giyatmi, 2014).
Nilai parameter insang

Hasil uji organoleptik insang ikan bandeng dengan pemberian ekstrak

daun jeruju, tanjang, dan bogem dapat dilihat pada Gambar 4.8 berikut.

Insang
10
10,44 10,44 0,44 0,44
° 054 0,4 0’5% 44
+
_ 6 0f8aa ’
K< 1,34 H 6jam
2
4 | | ' .
H 9jam
2 T = 12jam
0
Kontrol Jeruju Tanjang Bogem
Jenis ekstrak

Gambar 4. 8 Nilai organoleptik parameter insang

Berdasarkan hasil Uji Friedman terhadap penilaian organoleptik organ
insang dengan penambahan daun jeruju, daun tanjang merah dan daun bogem
didapatkan hasil bahwa nilai p < 0,05 yang artinya ada perbedaan nyata
terhadap insang ikan bandeng yang diberi perlakuan penambahan dau jeruju,
daun tanjang dan daun bandeng dengan kontrol. Menurut (Munandar,
Nurjanah, & Nurilmala, 2009), insang yaitu salah satu tempat hidupnya
bakteri dan dapat mengakibatkan kerusakan pada daging ikan. Senyawa yang
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berperan dalam proses pembusukan yaitu protein. Pada umumnya, perubahan
warna pada insang terjadi karena senyawa seperti haemoglobin dan

myoglobin yang telah mengalami oksidasi (Palemba, 2017).

Nilai parameter lendir

Hasil uji organoleptik lendir ikan bandeng dengan pemberian ekstrak

daun jeruju, tanjang, dan bogem dapat dilihat pada Gambar 4.9 berikut.

Lendir Permukaan Badan

10
10,44 10,44

8 10,54
- 6
L M 6jam
Z 4

H 9jam
2 12jam

Kontrol Jeruju Tanjang Bogem
Jenis Ekstrak

Gambar 4. 9 Nilai organoleptik parameter lendir permukaan badan

Berdasarkan hasil Uji Friedman terhadap penilaian organoleptik lendir
dengan penambahan daun jeruju, daun tanjang merah dan daun bogem
didapatkan hasil bahwa nilai p < 0,05 yang artinya ada perbedaan nyata
terhadap lendir ikan bandeng yang diberi perlakuan penambahan dau jeruju,
daun tanjang dan daun bandeng dengan kontrol. Terjadinya penurunan nilai
organoleptik lendir diduga disebabkan karena terjadinya aktivitas bakteri dan
enzim selama masa penyimpanan (Utari F. , Herliany, Negara, Kusuma, &
Utami, 2018). Lendir tersebut tersusun oleh gluko protein dan merupakan
substrat yang baik untuk berkembangnya bakteri (Dwiari, Asadayanti,
Nurhayati, Sofyaningsih, Yudhanti, & Yoga, 2008).
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Nilai parameter daging

Hasil uji organoleptik daging ikan bandeng dengan pemberian ekstrak
daun jeruju, tanjang, dan bogem dapat dilihat pada Gambar 4.10 berikut.

Daging (warna dan kenampakan)

8 +0,54 +0,44 £0,54
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Kontrol Jeruju Tanjang Bogem

Jenis Ekstrak

Gambar 4. 10 Nilai organoleptik parameter daging

Berdasarkan hasil Uji Friedman terhadap penilaian organoleptik
daging dengan penambahan daun jeruju, daun tanjang merah dan daun bogem
didapatkan hasil bahwa nilai p < 0,05 yang artinya ada perbedaan nyata
terhadap daging ikan bandeng yang diberi perlakuan penambahan ekstrak
daun jeruju, daun tanjang dan daun bandeng dengan kontrol. Daging ikan
mulai melembek dan kekuatan daging dalam menahan air mengalai penurunan
(Irianto & Giyatmi, 2014). Ikan dalam kondisi segar memiliki kenampakan
daging yang cerah, tidak kusam, tetapi kenampakan ini makin lama makin
bergurang. Ikan makin suram warnanya dikarenakan timbulnya lendir sebagai
akibat berlangsungnya proses biokimiawi lebih lanjut (Litaay, Wisudo,
Haluan , & Harianto, 2017).

Nilai parameter bau

Hasil uji organoleptik bau ikan bandeng dengan pemberian ekstrak

daun jeruju, tanjang, dan bogem dapat dilihat pada Gambar 4.11 berikut.
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Gambar 4. 11 Nilai organoleptik parameter bau

Berdasarkan hasil Uji Friedman terhadap penilaian organoleptik bau
dengan penambahan daun jeruju, daun tanjang merah dan daun bogem
didapatkan hasil bahwa nilai p < 0,05 yang artinya ada perbedaan nyata
terhadap bau ikan bandeng yang diberi perlakuan penambahan dau jeruju,
daun tanjang dan daun bandeng dengan kontrol. Bau ikan yang semula segar
dan harum mnegalami peruahan menjadi amis. Penyebab bau dan rasa amis
pada ikan dipengaruhi oleh asam amino bebas yang berasal dari kandungan
protein dibagian daging serta berbagai asam lemak yang bebas dari
kandungan lemak ikan (Hasanah, Lestari, & Adiningsih, 2017). Senyawa
yang menimbulkan bau amis adalah trimetilamin dan ammonia yang
dihasilkan karena timbulnya penguraian protein yang cepat (Farahita,
Junianto, & Kurniawati, 2012).

Nilai parameter tekstur

Hasil uji organoleptik tekstur ikan bandeng dengan pemberian ekstrak

daun jeruju, tanjan, dan bogem dapat dilihat pada Gambar 4.12 berikut.
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Gambar 4. 12 Nilai organoleptik parameter tekstur

Berdasarkan hasil Uji Friedman terhadap penilaian organoleptik
tekstur dengan penambahan daun jeruju, daun tanjang merah dan daun bogem
didapatkan hasil bahwa nilai p < 0,05 yang artinya ada perbedaan nyata
terhadap tekstur ikan bandeng yang diberi perlakuan penambahan dau jeruju,
daun tanjang dan daun bandeng dengan kontrol. Pada tingkat kemunduran
mutu ikan yang lebih lanjut, terjadinya penguraian protein myofibril oleh
enzim yang menyebabkan daging menjadi lembek dan teksturnya rusak
(Saraswati & Wiljayanti, 2009).
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BAB V
PENUTUP

5.1 Kesimpulan

1. Ekstrak daun jeruju memiliki kemampuan sebagai pengawet alami ikan
bandeng

2. Ekstrak daun tanjang merah memiliki kemampuan sebagai pengawet
alami ikan bandeng

3. Ekstrak daun bogem memiliki kemampuan sebagai pengawet alami ikan
bandeng

4. Penambahan ekstrak daun bogem merupakan perlakuan yang paling
efektif dari ketiga ekstrak tersebut ditinjau dari total mikroba yang
memiliki nilai paling rendah. Hasil uji organoleptik mata, insang, lendir,
daging, bau dan tekstur berbeda nyata terhadap perlakuan kontrol.

5.2 Saran
Diperlukan uji lanjut untuk mengetahui kelayakan dikonsumsi oleh
manusia dan pengujian analisis protein proksimat. Perlunya penelitian serupa
terhadap ikan-ikan jenis lain agar diperoleh informasi lebih luas mengenai
potensi penggunaan daun jeruju, tanjang merah dan bogem sebagai bahan
pengawet ikan segar. Penelitian ini dilakukan saat terjadinya pandemi virus

COVID-19 sehingga penelitian laboratorium berjalan kurang optimal.
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