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ABSTRAK 

PENGARUH EKSTRAK DAUN JATI (Tectona grandis) TERHADAP 

MUTU MIKROBIOLOGI DAN NILAI ORGANOLEPTIK PRODUK IKAN 

BANDENG (Chanos chanos) 

Ikan bandeng (Chanos chanos) merupakan salah satu hasil perikanan yang banyak 

dikonsumsi masyarakat karena memiliki kandungan gizi yang tinggi, akan tetapi 

bila tidak segera ditangani dengan baik maka ikan mudah mengalami proses 

penurunan mutu karena adanya aktivitas mikrobiologi sehingga diperlukan bahan 

pengawet untuk mempertahankan kesegaran mutunya. Dalam penelitian ini 

menggunakan daun jati (Tectona grandis) sebagai bahan pengawet alami yang 

mengandung senyawa antibakteri, daun  jati diteliti untuk mengetahui 

pengaruhnya dalam mengawetkan ikan bandeng (Chanos chanos). Proses 

ekstraksi daun jati melalui metode infundasi dengan air sebagai pelarutnya yang 

nantinya diberikan untuk mengawetkan ikan bandeng.  Metode penelitian ini 

adalah experimental laboratories, rancangan percobaan yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Lengkap dengan konsentrasi ekstrak daun jati 70%, 80%, 90% 

dan 100% dengan formalin 1% sebagai kontrol positif dan 0% ekstrak daun jati 

sebagai ontrol negatif. Perendaman ikan bandeng dengan ekstrak daun jati 

dilakukan selama 1 jam dan didiamkan selama 6 jam dalam suhu ruang dan 

selanjutnya dilakukan pengujian TPC (Total Plate Count), uji Salmonella sp. dan 

uji organoleptik. Hasil uji TPC didapatkan jumlah total bakteri terendah pada 

konsentrasi ekstrak dau jati 100% (F6) dengan nilai 2,0x10
6
 dan jumlah total

bakteri tertinggi pada perlakuan (F2) konsentrasi ekstrak daun jati  0% dengan 

nilai  1,5x10
7
,  hasil dari analisis statistik menunjukkan adanya pengaruh atau

perbedaan yang signifikan (p<0,05) antara perlakuan ikan bandeng yang direndam 

daun jati dengan ikan bandeng yang tidak direndam daun jati (uji kruskal wallis 

p=0,019). Semua sampel ikan bandeng dalam uji Salmonella sp. didapatkan hasil 

negatif dan untuk uji organoleptik menunjukkan semua sampel ikan bandeng yang 

direndam ekstrak daun jati dengan berbagai konsentrasi dan perlakuan kontrol 

positif (formalin 1%) berada pada kondisi netral dengan nilai ketampakan 

tertinggi pada perlakuan F6 (7,6) dan terendah pada perlakuan F2 (5,1), nilai bau 

tertinggi pada perlakuan F6 (7,45) dan terendah pada perlakuan F2 (1,65) serta 

nilai tekstur tertinggi pada perlakuan F1 (7,52) dan nilai terendah pada perlakuan 

F2 (4,55).  

Kata kunci: Ikan Bandeng (Chanos chanos), Daun Jati (Tectona grandis), 

Pengawet alami. 
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ABSTRACT 

EFFECT OF TEAK LEAVES (Tectona grandis) EXTRACT ON 

MICROBIOLOGICAL QUALITY AND ORGANOLEPTIC VALUE OF 

MILK FISH (Chanos chanos) 

 

Milkfish (Chanos chanos) is a fishery product that is widely consumed by the 

public because it has a high nutritional content, but if it is not handled properly, 

the fish will easily experience a quality degradation process due to 

microbiological activity so that preservatives are needed to maintain fresh quality. 

In this study using teak leaves (Tectona grandis) as a natural preservative 

containing antibacterial compounds, teak leaves were studied to determine their 

effect in preserving milkfish (Chanos chanos). The process of extracting teak 

leaves through the infundation method with water as the solvent is given to 

preserve milkfish. This research method is laboratory experimental, the 

experimental design used is a completely randomized design with teak leaf extract 

concentrations of 70%, 80%, 90% and 100% with formalin 1% as a positive 

control and 0% teak leaf extract as a negative control. Soaking milkfish with teak 

leaf extract was carried out for 1 hour and left for 6 hours at room temperature and 

then the TPC (Total Plate Count) test was carried out, the Salmonella sp. and 

organoleptic test. The TPC test results obtained the lowest total number of 

bacteria at the concentration of 100% teak extract (F6) with a value of 2.0x10
6 

and 

the highest total number of bacteria in treatment (F2) the concentration of teak 

leaf extract was 0% with a value of 1.5x10
7
, the results of statistical analysis 

showed There was a significant effect or difference (p<0.05) between the 

treatment of milkfish soaked in teak leaves and milkfish that were not soaked in 

teak leaves (kruskal wallis test p=0.019). All samples of milkfish in the 

Salmonella sp. The results were negative and the organoleptic test showed all 

milkfish samples soaked in teak leaf extract with various concentrations and 

positive control treatment (formalin 1%) were in neutral conditions with the 

highest visibility value in treatment F6 (7.6) and the lowest in treatment F2. (5.1), 

the highest odor value was in treatment F6 (7.45) and the lowest was in treatment 

F2 (1.65) and the highest value of texture was in treatment F1 (7.52) and the 

lowest value was in treatment F2 (4.55) . 

 

Keywords   : Milkfish (Chanos chanos), Teak Leaves (Tectona grandis), Natural 

preservatives. 
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 BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

 Ikan adalah salah satu sumber makanan yang mempunyai kandungan gizi 

yang baik bagi pertumbuhan dan perkembangan manusia. Diantara banyak jenis 

ikan yang dikonsumsi manusia, ikan bandeng menjadi salah satu jenis ikan yang 

paling banyak diminati masyarakat. Ikan bandeng (Chanos chanos) merupakan 

hewan vertebrata dari kelas pisces dengan habitatnya berupa perairan yang 

berarus kuat seperti muara dan daerah lumpur berpasir seperti rawa-rawa. Ikan 

bandeng memiliki berbagai kandungan gizi, seperti karbohidrat, protein, lemak, 

vitamin A,C,B12,B1 dan kandungan mineral lainnya (Yonvitner et al., 2009). 

 Kandungan gizi yang tinggi dan harga yang ekonomis membuat ikan 

bandeng menjadi salah satu komoditas unggulan perikanan Indonesia, khususnya 

di kota Sidoarjo. Sidoarjo merupakan daerah yang terletak di Jawa Timur yang 

dikenal dengan sebutan Kota Bandeng karena hasil produksi ikan bandeng yang  

melimpah. Banyaknya hasil produk ikan bandeng di Kota Sidoarjo terbukti 

berdasarkan data pada tahun 2015 dimana jumlah petani tambak di Kabupaten 

Sidoarjo mencapai 3.227 orang dengan total luas lahan tambak 15.530 hektare dan 

70% merupakan tambak budidaya ikan bandeng (Hafiludin, 2015). Pada tahun 

2010-2015 produksi ikan bandeng di Sidoarjo mengalami peningkatan dimana 

pada tahun 2010 (19.839 ton), 2011 (24.453 ton), 2012 (27.300 ton), 2013 (31.250 

ton), 2014 (31.125 ton) dan pada tahun 2015 (32.120 ton) (Statistik Budidaya DJ 

PB-KKP, 2016). Sedangkan pada tahun 2018 hasil produk ikan bandeng 
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mengalami peningkatan sebanyak (34.120,5) ton dan data tersebut membuktikan 

bahwa produksi ikan bandeng dari tahun ketahun mengalami peningkatan yang 

cukup signifikan (BPS, 2018). 

 Besarnya minat masyarakat dalam mengonsumsi ikan bandeng membuat 

para pembudidaya ikan bandeng harus menjaga mutu dan kualitas ikan bandeng 

demi kesehatan, keamanan dan kepuasan konsumen. Produk ikan merupakan 

bahan pangan yang mudah mengalami kerusakan dan pembusukan. Proses 

kerusakan dan pembusukan pada ikan disebabkan oleh aktivitas mikroorganisme 

seperti bakteri. Bakteri yang dapat menyebabkan proses pembusukan pada ikan 

berasal dari golongan Pseudomonas, Acromobacter dan Flavobacterium karena 

bakteri tersebut menghasilkan asam dan aldehida yang memiliki peranan besar 

pada proses pembusukan perikanan (Ndahawali, 2016). Pentingnya pengolahan 

ikan yang baik dapat memengaruhi hasil dan mutu dari ikan tersebut, dengan 

mengolah ikan secara benar maka produk ikan yang dihasilkan memiliki kualitas 

yang baik (Hastrini et al., 2013).   

  Pengolahan dan pengawetan ikan terdiri dari berbagai cara, seperti 

melalui proses pendinginan, pembekuan, pengalengan, penggaraman, 

pengeringan, pengasaman, pengasapan dan fermentasi (Sutriyati, 2004). Beberapa 

cara pengawetan tersebut dapat menjadi solusi bagi para nelayan untuk menjaga 

kesegaran dan kualitas ikan, akan tetapi terdapat beberapa oknum nelayan yang 

melakukan proses pengawetan ikan dengan cara yang dilarang yaitu dengan 

menggunakan bahan kimia berbahaya sebagai pengawet. Proses pengawetan 

dengan bahan kimia ini biasanya dilakukan ketika ikan baru didapatkan atau 

setelah ikan tersebut berada pada pengepul (Irianto, 2007). Penambahan zat 
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pengawet berbahaya pada hasil tangkapan  ikan marak dilakukan oleh oknum 

yang hanya ingin meraup keuntungan tinggi (Anjarsari, 2010). Jenis bahan 

pengawet kimia berbahaya yang sering digunakan yaitu formalin. Formalin 

banyak digunakan oleh oknum nakal karena dinilai lebih efektif sebagai pengawet 

yang menjadikan ikan memiliki daya simpan yang lama, tidak mudah rusak dan 

busuk. Selain itu, formalin mudah didapatkan di pasar yang dijual secara ilegal 

dengan harga yang tidak terlalu mahal (Purwani dan Muwakhidah, 2008). 

 Menurut Adisasmita (2015), penggunaan formalin pada produk perikanan 

pada survei di pasar tradisional Semarang membuktikan bahwa masih ada oknum 

nakal yang menggunakan formalin untuk mengawetkan produk perikanan. Dari 

data survei ditemukan bahwa sebanyak 6 sampel ikan belanak positif mengandung 

formalin dengan kadar masing-masing 4,60 ppm, 7,02 ppm, 4,92 ppm, 3,95 ppm, 

2,50 ppm dan 1,53 ppm. Sedangkan untuk produk non ikan,  sebanyak 3 sampel 

udang putih positif mengandung formalin dengan kadar masing-masing 1,80 ppm, 

4,00 ppm dan 9,60 ppm. Penggunaan formalin sangat dilarang oleh pemerintah 

Indonesia sebagaimana telah diatur dalam undang-undang tentang pelarangan 

penggunaan formalin sebagai bahan pengawet makanan oleh peraturan Menteri 

Kesehatan No 722/1988 dan No 1168/Menkes/PER/X/1999, UU No 7/1996 

tentang Pangan dan UU No 8/1999 tentang Perlindungan Konsumen. Dilarangnya 

penggunaan bahan pengawet formalin sebagai bahan pengawet produk ikan 

karena kandungan dari formalin seperti residu yang sangat berbahaya serta 

bersifat karsinogenik bagi manusia (Sitiopan, 2012). 

 Makanan yang mengandung bahan pengawet kimia berbahaya akan 

menimbulkan berbagai penyakit seperti keracunan, iritasi kulir, kanker, bahkan 
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kematian, sehingga sangat penting untuk memilih dan mengonsumsi makanan 

yang baik dan tidak membahayakan. Hal ini sesuai apa yang telah difirmankan 

Allah SWT dalam Al-Qur‟an : 

إنَِّوُ لَكُمْ عَدُوّّ مُبِين  ۚ  ياَ أيَ ُّهَا النَّاسُ كُلُوا مَِّا فِِ الَْْرْضِ حَلََلًا طيَّْباا وَلًَ تَ تَّبِعُوا خُطوَُاتِ الشَّيْطاَنِ   

Artinya : Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa yang 

terdapat di bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah syaitan, 

Karena Sesungguhnya syaitan itu adalah musuh yang nyata bagimu (Q.S Al-

Baqarah 2:168). 

 Tafsir dari ayat diatas sebagaimana Al-Imam (2002) menjelaskan 

Rasulullah SAW bersabda bahwa sesungguhnya Allah SWT memberikan rezeki 

yang halal kepada manusia dan menempatkannyan pada jalan yang lurus, 

kemudia datang setan kepada mereka yang tidak beriman dan menyesatkannya 

sehingga segala sesuatu yang halal berubah menjadi haram karena sebab-sebab 

tersebut. Seperti halnya suatu kaum dari Bani saqif, Bani Amir bin sa‟sa‟ah, 

Khuza‟ah dan Bani Mudli yang telah memakan unta betina yang sedang hamil  

(bahirah) dan menjadi persoalan kala itu, sehingga sebagaimana Ibnu Abbas 

meluruskan bahwasannya Allah SWT tidak mengharamkan memakan binatang 

tersebut dan binatang-binatang lainnya kecuali yang mengikuti langkah-langkah 

setan karena setan merupakan musuh nyata bagi umat manusia.  

 Dari ayat ini dapat disimpulkan bahwa dalam mengkonsumsi suatu 

makanan dan minuman dianjurkan halal dan baik, diolah secara benar tidak 

menyalahi aturan serta memiliki nilai gizi dan bermanfaat bagi tubuh. Selain itu 

aman bagi tubuh dimana hal ini dapat diupayakan dengan menjaga kebersihan 

agar tidak terkontaminasi bakteri-bakteri yang dapat memicu keracunan apabila 

dikonsumsi, selain itu tidak melibatkan penggunaan bahan-bahan yang dapat 
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menimbulkan dampak negatif dan berbahaya bagi tubuh manusia seperti 

penggunaan bahan kimia dalam proses pengolahannya karena hal tersebut 

merupakan perbuatan curang yang termasuk langkah-langkah setan. 

 Penggunaan bahan pengawet kimia berbahaya pada proses pengolahan 

hasil tangkapan ikan akan berdampak buruk bagi kesehatan manusia. Oleh karena 

itu, salah satu solusi dalam pengawetan produk ikan adalah dengan menggunakan 

bahan pengawet alami. Pengawet dari bahan alami memiliki kandungan senyawa 

bioaktif yang berasal dari bahan alami yang ramah lingkungan, tidak berbahaya 

bagi kesehatan manusia serta mudah terurai (Wijayanto, 2010). Pentingnya 

penggunaan bahan pengawet yang terbuat dari bahan alami dalam 

mempertahankan kesegaran produk ikan sangat dianjurkan, karena tidak 

membahayakan bagi para konsumen, bahan alami tersebut salah satunya berasal 

dari tumbuh-tumbuhan dimana Allah SWT menciptakan dengan tujuan untuk 

kemaslahatan manusia sebagai sumber daya alam, sebagaimana firman Allah 

SWT dalam Al-Qur‟an :   

 

ۚ  مَّتَاعاا لَّكُمْ وَلًْنَْ عَامِكُمْ     ۚ ۚ   وَفاَكِهَةا وَّابَِّا  ۚ   وَحَدَآئِقَ غُلْباا  ۚ   وَّزَيْ تُ وْناا وَّنََْلَا   ۚ   وَّعِنَباا وَّقَضْباا  نَا فِي ْهَا حَبِّا   فَأنَْ بَت ْ

Artinya : Lalu kami tumbuhkan biji-bijian tersebut dibumi itu (27), buah anggur 

dan sayur-sayuran (28), zaitun dan pohon kurma (29), kebun-kebun yang lebat 

(30), dan buah-buahan serta rumput-rumputan (31), untuk kesenanganmu dan 

untuk binatang-binatang ternakmu (32) (Q.S Abasa 80 : 27-32). 

 

 Riwayat Ibnu Abu Hatim tentang gulban yang berarti pohon sebagai 

naungan, Ali bin Abi Thalib telah meriwayatkan dalam Ibnu Abbas bahwa kebun-

kebun yang lebat termasuk gulban, pohon-pohon tersebut menjadi naungan bukan 

hannya untuk berteduh tetapi juga dapat dimanfaatkan bagian-bagiannya, Said 

ibnu jubair mengartikan tumbuhan adalah fakiha yaitu tumbuhan yang  
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menghasilkan dan dapat dimakan untuk bersenang-senang, dalam hal ini 

bersenang-senang yaitu untuk mencukupi kebutuhan manusia yang berarti Allah 

SWT menumbuhkan berbagai jenis tumbuhan di bumi tidak terkecuali untuk 

dimanfaatkan dan mencukupi kebutuhan manusia (Al-Imam, 2002). 

 Segala sesuatu yang diciptakan oleh Allah SWT tiada lain adalah untuk 

manusia sebagai hambanya, tumbuhan merupakan ciptaan Allah SWT yang dapat 

dimanfaatkan manusia sebagai penunjang kehidupan, banyak jenis tumbuhan 

yang diciptakan oleh Allah SWT untuk diambil manfaatnya. 

 Indonesia merupakan negara dengan kekayaan alam yang sangat 

melimpah, berbagai jenis tanaman tumbuh subur di Indonesia dan salah satunya 

adalah tanaman jati (Tectona grandhis). Tanaman jati banyak ditemukan di 

wilayah Indonesia. Tanaman ini banyak dimanfaatkan oleh masyarakat Indonesia 

mulai dari kayunya sebagai bahan dasar pembuatan kerajinan berbahan dasar 

kayu, akarnya yang dapat diolah dan bernilai seni, serta daunnya yang memiliki 

manfaat yang sangat banyak salah satunya menjadi bahan pengawet alami. 

 Daun jati sangat potensial dalam mencegah proses pembusukan ikan, 

karena daun jati memiliki kandungan anti bakteri dan mampu membunuh bakteri 

yang dapat mempercepat proses penurunan kualitas dan pembusukan pada ikan, 

Kandungan dalam daun jati (Tectona grandis) yang memiliki kemampuan sebagai 

antibakteri karena adanya senyawa flavonoid, tanin, saponin dan triterpenoid yang 

mampu menghambat pertumbuhan bakteri serta dapat membentuk suatu kompleks 

dengan protein ekstraseluler dan dinding sel, sehingga daun jati sangat potensial 

dalam mencegah proses pembusukan ikan (Ajizah, 2004).  
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 Dari hasil penelitian Rizky (2018) mengenai kemampuan ekstrak etanol 

daun jati sebagai anti bakteri menunjukkan bahwa ekstrak daun jati sangat 

berpotensi dalam menghambat pertumbuhan bakteri dengan nilai konsentrasi 

hambat minimum yang diperoleh dari ekstrak daun jati terhadap pertumbuhan 

bakteri golongan Pseudomonas adalah 15%. Selain itu dalam penelitian Alfiyah 

(2017) menambahkan ekstrak daun jati pada daging sapi dan menunjukkan bahwa 

daging sapi tersebut tetap dalam keadaan segar dengan pemberian 40% ekstrak 

etanol daun jati yang ditandai dengan warna daging sapi yang masih berwarna 

merah ungu gelap, warna lemaknya subkutis kuning dengan tekstur yang kenyal. 

Pada penelitian Hartono (2019) mengenai efektivitas daun jati belanda pada 

pengawetan ikan juga menunjukkan kemampuan dari daun jati belanda untuk 

mengawetkan produk ikan nila dengan konsentrasi larutan ekstrak daun jati 

belanda 0,5%-1% dimana setelah diberi perlakuan selama 9 jam kesegeran dari 

ikan nila tidak menurun. Hal tersebut menyatakan daun jati sangat potensial dalam 

mengawetkan produk ikan. 

 Penelitian tentang penggunaan daun jati (T. grandis) sebagai bahan 

pengawet alami telah dilakukan namun jumlahnya masih terbatas.  Penggunaan 

daun jati (T.grandis) sebagai bahan pengawet alami telah diteliti menjadi bahan 

pengawet alami daging sapi dan terbukti sangat efektif (Hapsari, 2014). Namun  

penelitian tentang penggunaan daun jati (T.grandis) sebagai bahan pengawet 

alami ikan bandeng (Chanos chanos) belum terdapat penelitian, sehingga perlu 

dilakukan sebuah penelitian untuk membuktikan kemampuan dari daun jati 

sebagai bahan pengawet alami ikan bandeng (Chanos chanos) dengan 



 

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

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

8 
 

8 
 

mengunakan metode uji mutu mikrobiologi berupa Total Plate Count (TPC), uji 

Salmonella sp. dan uji organoleptik. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

 Berdasarkan latar belakang tersebut, maka dapat diperoleh rumusan 

masalah sebagai berikut : 

1. Apakah ekstrak daun jati (Tectona grandis) dapat digunakan sebagai 

bahan pengawet alami ikan bandeng (Chanos chanos) ?  

2. Apakah ekstrak daun jati (Tectona grandis) dengan berbagai macam 

konsentrasi dapat berpengaruh terhadap mutu mikrobiologi (jumlah total 

bakteri, kandungan bakteri Salmonella sp.) dan nilai organoleptik ikan 

bandeng (Chanos chanos) ? 

1.3 Tujuan Penelitian 

 Berdasarkan rumusan masalah diatas, tujuan penelitian ini adalah : 

1. Mengetahui kemampuan ekstrak daun jati (Tectona grandis) sebagai 

bahan pengawet alami pada ikan bandeng (Chanos chanos). 

2. Mengetahui pengaruh pemberian ekstrak daun jati (Tectona grandis) 

dengan berbagai macam konsentrasi terhadap mutu mikrobiologi (jumlah 

total bakteri, kandungan bakteri Salmonella sp.) dan  nilai organoleptik 

ikan bandeng (Chanos chanos).  

1.4 Manfaat Penelitian 

 Berdasarkan tujuan penelitian tersebut, maka manfaat yang diperoleh dari 

penelitian ini adalah : 

1. Hasil dari penelitian ini berupa bahan pengawet alami dari ekstrak daun 

jati (Tectona grandis) yang dapat dijadikan sebagai sumber informasi 
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terkait penggunaan bahan pengawet alami terhadap produk ikan, karena 

ekstrak daun jati memiliki kandungan anti bakteri yang dapat menghambat 

pertumbuhan bakteri penyebab pembusukan pada produk ikan. 

2. Penelitian ini diharapkan dapat menjadi trobosan baru mengenai 

pemanfaatan daun jati (Tectona grandis) sebagai bahan pengawet alami 

terhadap produk ikan yang nantinya dapat menjadi solusi dan bisa 

diterapkan dalam masyarakat, khususnya dalam lingkungan nelayan dan 

pengusaha penghasil produk ikan. Dan semoga bahan pengawet alami dari 

ekstrak daun jati dapat menggantikan posisi formalin sebagai bahan 

pengawet kimia sehingga hasil produk perikanan di Indonesia menjadi 

lebih aman dan sehat. 

1.5 Batasan Penelitian 

1. Penelitian ini menggunakan daun jati yang masih muda 

2. Penggunaan ikan bandeng berumur 4-5 bulan dengan berat ikan bandeng 

berkisar antara 3-5 ons. 

3. Uji mutu mikrobiologi meliputi Total Plate Count dan uji Salmonella sp. 

sedangkan uji organoleptik parameter uji meliputi tampilan (fisik), bau dan 

tekstur. 

1.6 Hipotesis Penelitian 

 Dari penelitian ini muncul dugaan adanya pengaruh pemberian ekstrak 

daun jati (Tectona grandis) dengan berbagai macam konsentrasi terhadap mutu 

mikrobiologi (jumlah total bakteri dan Kandungan Salmonella sp.) serta nilai 

organoleptik ikan bandeng (Chanos chanos).  
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Tanaman Jati (Tectona grandis) 

 Negara Indonesia merupakan negara dengan beriklim tropis yang banyak 

ditumbuhi oleh berbagai jenis tanaman, tanaman tersebut banyak tumbuh dengan 

subur di Indonesia baik ditanam secara sengaja ataupun tumbuh secara liar. Setiap 

tanaman memiliki kegunaan dan manfaat pada setiap bagiannya seperti pada 

bagian batang, bunga, daun, buah dan bijinya, dan salah satu jenis tanaman yang 

dapat dimanfaatkan oleh manusia adalah tanaman jati, selain pemanfaatan 

batangnya sebagai kayu dan bahan dasar mebel, daun jati juga sangat bermanfaat 

seperti digunakan sebagai pembungkus makanan dan lain-lain (Murtina, 2015). 

Sebagaimana firman Allah SWT dalam Surat Az-Zumar ayat 21 : 

 

تَلِفاا ألَْوَانوُُ ثَُُّ يهَِيجُ فَ تَ راَهُ مُصْفَرِّا ثَُُّ أَلََْ تَ رَ أنََّ اللَّوَ أنَْ زَلَ مِنَ السَّمَاءِ مَاءا فَسَلَكَوُ يَ نَابيِعَ فِ الَْْرْضِ ثَُُّ يُُْرجُِ بوِِ زَرْعاا مُْ 

لِكَ لَذكِْرَى  لُِْولِ الْْلَْبَابِ ذَ   فِِ  إِنَّ  ۚ  ماا يََْعَلُوُ حُطاَ  

Artinya : Apakah kamu tidak memperhatikan, bahwa sesungguhnya Allah 

menurunkan air dari langit, maka diaturnya menjadi sumber-sumber air di bumi 

kemudian ditumbuhkan-Nya dengan air itu tanam-tanaman yang bermacam-

macam warnanya, lalu menjadi kering lalu kamu melihatnya kekuning-kuningan, 

kemudian dijadikan-Nya hancur berderai-derai. Sesungguhnya pada yang 

demikian itu benar-benar terdapat pelajaran bagi orang-orang yang mempunyai 

akal (Q.S Az-Zumar 21). 

 Ayat tersebut menjelaskan bahwasannya air merupakan sumber kehidupan 

terpenting bagi kehidupan di bumi, dialirkan air tersebut kedalam tanah dan 

sumber mata air yang nantinya menumbuhkan berbagai jenis macam tanaman 

yang dapat dimanfaatkan oleh manusia yang berakal, salah satu tanaman tersebut 
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adalah tanaman jati. Tanaman jati merupakan tanaman dengan banyak manfaat 

seperti kayunya yang dapat dijadikan sebagai bahan dasar meubel, bagian akar 

yang dapat dijadikan sebagai kerajinan tangan yang bernilai seni tinggi, dan 

bagian daunnya yang dapat digunakan sebagai pembungkus. Namun dalam 

penelitian ini bagian yang dimanfaatkan adalah daun dari tanaman jati sebagai 

bahan dasar pengawet alami yang sangat membantu masyarakat dalam menjaga 

kualitas dari suatu produk perikanan. 

2.1.1 Klasifikasi 

 Klasifikasi dari tanaman jati (Tectona grandis) menurut Aradhana (2010) 

adalah sebagai berikut : 

 Kingdom : Plantae 

 Division : Magnoliophyta 

 Class  : Magnoliopsida 

 Order  : Lamiales 

 Family  : Verbenaceae 

 Genus  : Tectona 

 Species : Tectona grandis Linn.F. 

 

2.1.2 Morfologi 

 Tanaman jati banyak dijumpai di Indonesia, diantaranya banyak 

ditemukan di Pulau Jawa seperti pada wilayah Jawa Timur, Jawa Tengah, Jawa 

Barat, Yogyakarta dan selain itu juga ditemukan dibeberapa wilayah d Indonesia 

diantaranya dijumpai di Pulau Sulawesi, Pulau Bali, Pulau Kalimantan, dan 

beberapa pulau di Nusa Tenggara Barat. 
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Gambar 2.1. Tanaman Jati (Tectona gradis) 

(Sumber : Abfidah, 2014) 

 Daun jati muda masih memiliki tekstur agak lunak dengan warna yang 

sedikit coklat kuning kehijauan atau belum hijau sempurna (Gambar 2.1), daun 

jati memiliki lebar 15-40 cm dan panjangnya bisa mencapai 20-50 cm berwarna 

hijau ketika masih berupa daun mudah dan agak hijau keabu-abuan ketika daun 

tersebut sedikit menua dengan permukaan daun yang berbulu, untuk daun muda 

biasanya tumbuh pada urutan 3 daun dari pucuk. Kulit kayunya berwarna coklat 

sedikit keabu-abuan dengan tekstur kulitnya yang mudah mengelupas dan 

memiliki diameter batang sekitar 220 cm (Siregar, 2008). 

 Secara morfologi nya, tanaman jati mampu tumbuh tinggi mencapai 30-45 

meter, ketika dipotong batang tanaman jati yang bebas atau tidak bercabang dapat 

mencapai 15-20 meter pada pangkal batangnya berakar papan pendek serta 

bercabang kurang lebih 4 daun yang memiliki bentuk seperti jantung sedikit 

membulat dengan bagian ujungnya yang meruncing (Siregar, 2008). 

 

2.1.3 Aktivitas Antibakteri (Tectona grandis) 

 Pada dasarnya semua organisme memiliki kemampuan dalam 

memproduksi metabolit primer dan metabolit sekunder, dalam melakukan 

pertumbuhan dan perkembangan pada organisme memerlukan metabolit primer 

berupa substansi dari proses metabolisme dasar sedangkan dalam 
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mempertahankan diri dan menyesuaikan dengan lingkungan, organisme 

memanfaatkan hasil dari metabolit sekunder yang diturunkan secara biosintetik 

dari metabolit primer (Atmadja et al., 1996). 

 Hasil penelitian dari Rizky (2018) melalui uji skrining fitokimia 

menjelaskan bahwasannya senyawa yang terkandung dalam ekstrak daun jati 

(Tectona grandis) yaitu saponin, tanin, flavonoid, steroid dan triterpenoid yang 

memiliki kemampuan sebagai antibakteri dengan mekanisme antibakteri yang 

berbeda satu sama lain. Kandungan dalam daun jati (Tectona grandis) yang 

memiliki kemampuan sebagai antibakteri karena adanya senyawa flavonoid yang 

mampu menghambat pertumbuhan bakteri serta dapat membentuk suatu kompleks 

dengan protein ekstraseluler dan dinding sel, sehingga daun jati sangat potensial 

dalam mencegah proses pembusukan ikan (Cowan, 1999).  

 Senyawa saponin memiliki kemampuan sebagai antibakteri dengan 

menghambat pertumbuhan bakteri melalui cara menurunkan tegangan pada 

permukaan dinding sel sehingga terjadi kenaikan permeabilitas atau kebocoran sel 

yang berdampak pada keluarnya senyawa intraseluler, ataupun terjadi proses 

difusi melalui membran luar sel dan dinding sel mengalami kerentanan (Nuria, 

2009).  

 Mekanisme dari tanin adalah menyebabkan terjadinya inhibisi enzim 

bakteri yang membuat enzim transkriptase dan DNA topoisomerase gagal 

terbentuk. Dan senyawa tanin memiliki kemampuan lain sebagai antibakteri yang 

berkaitan dengan  menginaktifkan adhesin sel mikroba dan mengganggu transport 

protein karena pada dasarnya mikroba sangat perlu melakukan sintesis protein 

yang terjadi pada ribosom yang berakibat fatal pada bakteri (Sari, 2011). 
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Flavonoid merupakan salah satu senyawa yang terkandung dalam ekstrak 

daun jati yang berfungsi sebagai antibakteri, kemampuannya dalam membentuk 

senyawa yang kompleks dengan protein ekstraseluler terlarut membuat kerusakan 

pada membran sel bakteri serta diikuti dengan keluarnya senyawa intraseluler, 

selain hal tersebut senyawa flavonoid ini juga menyebabkan terjadinya inhibisi 

pada lapisan biofilm bakteri (Mercy et al., 2013). 

Mekanisme kerja senyawa steroid dalam menghambat pertumbuhan 

bakteri adalah dengan membuat kebocoran lisosom, steroid mampu berinteraksi 

dengan membran fosfolipid sel dimana memiliki sifat permeabel terhadap 

senyawa-senyawa  lipofilik yang dapat menurunkan integritas membran sel dan 

dapat merapuhkan sel sehingga mudah untuk mengalami lisis (Madduluri et al., 

2013).   

Senyawa triterpenoid dapat menghambat pertumbuhan bakteri dengan 

merusak porin (protein transmembran) pada sel yang merupakan pintu keluar 

masuknya senyawa sehingga dapat mengurangi permeabilitas dari dinding sel 

bakteri sehingga dengan begitu bakteri akan mengalami kekurangan nutrisi 

sehingga menyebabkan terhambatnya pertumbuhan bakteri. Selain itu senyawa 

triterpenoid juga mampu menghambat pertumbuhan bakteri dengan melakukan 

penghambatan pada proses glikolisis, sintesis asam lemak, sintesis asam amino 

dan disintesis peptidoglikan (Lee, 2015). Sedangkan pemilihan daun jati yang 

masih mudah karena kandungan antosianinnya yang sangat tinggi dibanding 

dengan daun jati yang sudah tua, antosianin merupakan senyawa antioksidan dan 

masih dari golongan flavonoid dimana memiliki kemampuan untuk mendegradasi 

membran sel bakteri (Fathinatullabibah, 2014).  
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2.2 Ikan Bandeng (Chanos chanos) 

 Ikan bandeng merupakan ikan dengan bentuk tubuh yang memanjang, 

dimana secara spesifik memiliki bentuk tubuh yang panjang, ramping,  padat, 

pipih dan sedikit oval. Secara sistematika ikan bandeng memiliki perbandingan 

ukuran antara tinggi dan panjang total adalah 4,0 : 5,2 serta panjang kepala dan 

panjang total 1 : 5,5. Dalam bahasa latin ikan bandeng memiliki nama ilmiah 

(Chanos chanos) dan pertama kali ditemukan oleh Danae Fprsskal di laut merah 

tahun 1925 (Sudrajat, 2008). 

2.2.1 Klasifikasi 

 Klasifikasi dari ikan bandeng (Chanos chanos) menurut Nelson (2006) 

adalah sebagai berikut : 

 Kingdom : Animalia 

 Phylum : Chordata 

 Class  : Pisces 

 Order  : Malacopterygii 

 Family  : Chanidae 

 Genus  : Chanos 

 Species : Chanos chanos 

 

2.2.2 Morfologi dan Habitat 

 Ditinjau secara morfologi ikan bandeng memiliki ukuran kepala yang 

sepadan dengan ukuran tubuhnya, dimana bentuk kepala yang lonjong dan tidak 

ditutupi oleh sisik. Bentuk kepala semakin mendekati mulut semakin meruncing, 

hal ini bertujuan sebagai adaptasi ikan bandeng dalam berenang di arus yang kuat 



 

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

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

16 
 

16 
 

tetaplah aman dan terkendali karena dari bentuk yang runcing memberikan impact 

atau benturan dengan air yang kecil sehingga memudahkan ikan bandeng 

berenang. Sirip ikan bandeng dilapisi oleh lilin dengan bentuk segitiga dan 

terletak pada bagian belakang insang disamping perut, sedangkan sirip punggung 

ikan bandeng dilapisi oleh lapisan lilin yang licin berbentuk segitiga terletak 

persis pada bagian puncak punggung yang berfungsi sebagai pengendali ketika 

berenang (Purnowati, 2007). Sirip perut ikan bandeng terletak pada bagian bawah 

tubuh ikan bandeng serta sirip anus yang terletak pada bagian analis dan pada 

bagian paling belakang dilengkapi denga sirip ekor, dimana sirip ekor memiliki 

ukuran paling besar dibanding dengan sirip ikan bandeng yang lain dengan bentuk 

yang meruncing. Semakin kepangkal ekor semakin melebar seperti menyerupai 

bentuk gunting yang terbuka, sirip ekor ini memiliki fungsi vital yakni sebagai 

kemudi laju tubuh ikan bandeng ketika bergerak. Sedangkan pada bagian 

tubuhnya hampir ditutupi oleh sisik tubuh yang mengkilap dengan perpaduan 

warna silver atau abu-abu dengan warna putih (Purnowati, 2007). 

 

Gambar 2.2 Ikan Bandeng (Chanos chanos) 

(Sumber : Dokumentasi pribadi, 2019) 

 

 Ikan bandeng merupakan ikan laut dengan daerah penyebarannya meliputi 

daerah dengan iklim tropis dan sub tropis, seperti Australia, Indonesia, Malaysia, 

Taiwan, Pantai Timur Afrika dan Laut Merah. Sedangkan di Indonesia 
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Penyebaran ikan bandeng banyak dijumpai di sepanjang pantai utara pulau Jawa, 

Madura, Bali, Aceh, NTB, NTT, Sumatera Selatan, Aceh, Lampung dan 

sepanjang pantai Sulawesi dan Irian Jaya. 

Hidup ikan bandeng berada pada perairan dengan kadar garam yang cukup 

tinggi yaitu berkisar antara 0 sampai 140 promil. Maka dari itu ikan bandeng 

dapat hidup diperairan bukan hanya dilaut saja, melainkan dapat bertahan hidup di 

perairan dengan air tawar, seperti kolam dan sawah, air payau seperti tambak, dan 

air asin tentunya lautan (Purnowati, 2007). 

Dialam bebas siklus hidup ikan bandeng hakikatnya ketika dewasa akan 

kembali ke lautan untuk melakukan proses perkembang biakan, dimana pada fase 

ini ikan bandeng melakukan perkawinan dan nantinya ketika akan mengeluarkan 

telurnya maka dia akan kembali ke rawa-rawa ataupun keperairan dangkal untuk 

meletakkan telur-telurnya. Karena dilautan memiliki gelombang air laut yang 

tidak cocok untuk perkembangan telur dari ikan bandeng ( Murtidjo, 2002 ). 

2.2.3 Kandungan Gizi Ikan Bandeng 

Ikan Bandeng merupakan ikan yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat 

Indonesia karena rasanya yang enak dan lezat, selain itu kandungan gizi ikan 

bandeng yang baik untuk pertumbuhan dan mencukupi kebutuhan gizi konsumen. 

Dalam 100 gram daging ikan bandeng mengandung 75,857% air, 2,812% abu, 

20,496% protein, 0,721% lemak, 0,114% karbohidrat. Sedangkan komposisi 

mineralnya adalah Mg 37,677mg/100gr, Mn 0,058mg/100gr, Fe 0,327mg/100gr, 

Zn 0,806mg/100gr, K 311,505mg/100gr, Ca 53,647mg/100gr, Cu 0,036mg/100gr, 
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Na 70,657mg/100gr. Dan kandungan vitamin setiap 100 gr daging ikan bandeng 

adalah Vitamin A, Vitamin C, Vitamin B12, Vitamin B1 (Hafiludin, 2015). 

2.3 Proses Penurunan Kesegaran Ikan  Bandeng 

Ikan merupakan salah satu sumber protein hewani yang mudah mengalami 

penurunan kesegaran atau pembusukan, salah satu faktornya adalah mutu 

mikrobiologi ikan tersebut, suhu lingkungan, iklim dan tingkat kelembapan 

(Prasetyo et al., 2012). Pada dasarnya apabila suatu produk khusunya ikan sangat 

mudah mengalami penurunan kesegaran dan kesegaran sendiri tidak dapat 

ditingkatkan melainkan hanya dapat dipertahankan kualitasnya. Dalam komoditas 

perikanan pembusukan atau penurunan kesegaran ikan setelah mengalami 

kematian dapat dikelompokkan menjadi 3 proses, meliputi proses pre-rigormortis, 

rigormortis serta post-rigormortis (Liviawaty dan Afrianto, 2010). 

2.3.1 Pre-rigormortis 

Pada proses ini merupakan tahap awalan dimana ikan baru saja mengalami 

kematian dan masih bisa dianggap sebagai ikan segar karena pada tahap ini ikan 

belum mengalami proses pengeluaran lendir sedikit cair dan kondisi daging 

ikannya masih kering serta pH nya masih mendekati netral, ketika daging ditekan 

dengan jari permukaan daging ikan kembali ke kondisi semula tanpa keluarnya 

zat alir atau drip dari jaringannya (Liviawaty dan Afrianto, 2010). 

2.3.2  Rigormortis 

Pada tahap rigormotis ini merupakan peralihan dari pre-rigormotis dimana 

pada kondisi ini sirkulasi darah telah berhenti dan suplai oksigen telah mengalami 
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pengurangan yang menyebabkan perubahan glikogen menjadi asam laktat dan 

menyebabkan penurunan pH tubuh ikan menurun serta diikuti ketidakmampuan 

jaringan otot dalam memertahankan kekenyalan (Junianto, 2003). 

Rigormotis merupakan tahap penurunan pH tubuh ikan menjadi 6,2-6,6 

dimana pH awalnya adalah 6,9-7,2, naik turunnya pH tubuh ikan bergantung pada 

jumlah dari glikogen serta kekuatan dari penyangga atau buffering power pada 

daging ikan. Tahap yang paling tepat untuk mempertahankan kesegaran dari ikan 

adalah pada tahap rigormortis ini.  

Menurut Junianto (2003) proses rigormortis harus dipertahankan selama 

mungkin karena pada proses ini terjadi penghambatan proses penurunan mutu dan 

kesegaran ikan oleh mikroba karena semakin singkat proses ini pada ikan maka 

semakin cepat pula ikan mengalami pembusukan. 

2.3.3 Post-rigormotis 

Ikan yang telah mati, maka enzim yang ada didalam tubuh ikan tersebut 

masih tetap aktif, namun memiliki peran dalam proses perombakan jaringan 

daging ikan disebabkan tidak adanya makanan yang masuk dan peristiwa ini 

disebut dengan autolisis yang nantinya akan menghasilkan amoniak sebagai 

produk akhirnya (Junianto, 2003). 

Setelah daging ikan mengalami pengenduran dan pada celah seratnya 

sudah terisi cairan yang dilepas dari jaringan otot, maka tubuh ikan akan 

mengalami perubahan yang signifikan akibat aktivitas bakteri yang ditandai 

dengan warna lendir yang semakin pekat, bau amis sangat menyengat, mata ikan 
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terbenam serta keruh, warna insang yang berubah perlahan menggelap serta 

susunannya sudah tidak teratur dan baunya mulai membusuk (Junianto, 2003). 

 Pembusukan pada ikan ini terjadi karena adanya aktivitas enzim, 

mikroorganisme dan proses oksidasi yang terjadi didalam tubuh ikan. Dari proses-

proses tersebut berdampak pada perubahan fisik ikan seperti terbentuk warna, 

rasa, tekstur dan bau yang sangat tidak enak dan biasanya hal tersebut dijadikan 

sebagai indikator tingkat dari kesegaran sebuah ikan (Adawyah, 2011). 

2.4 Identifikasi Tingkat Kesegaran Ikan Berdasarkan Uji Mutu Mikrobiologi 

dan Pengamatan Organoleptik 

 Pengamatan mikrobiologis merupakan pengamatan yang lebih kearah 

adanya keberadaan mikroorganisme pada sebuah benda, salah satunya pada ikan 

yang bertujuan untuk mengetahui mutu dari ikan tersebut. Pengamatan 

mikrobiologis dapat dilakukan dengan berbagai cara seperti menghitung populasi 

bakteri dengan metode Total Plate Count (TPC) dan uji Salmonella sp. (Afrianto, 

2010). 

2.4.1 Total Plate Count (TPC) 

  Metode ini merupakan prosedur perhitungan terhadap keberadaan bakteri 

dengan melakukan seleksi jumlah koloni bakteri yang tumbuh pada sebuah cawan 

petri dengan dilakukan pengenceran terlebih dahulu. Batas maksimal 

pertumbuhan koloni bakteri dalam sebuah cawan petri adalah 300 CFU dan 

apabila melebihi nilai tersebut akan dinyatakan terlalu banyak untuk dihitung 

(TBUD) (Adawyah, 2011). 
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Metode Total Plate Count (TPC) dapat dilakukan dengan membuat 

pengenceran bertingkat pada sampel yang akan diuji, sampel tersebut merupakan 

daging ikan bandeng yang diambil dari beberapa titik ikan bandeng yang 

dihaluskan dengan larutan tertentu untuk mendapatkan sampel dengan 

pengenceran bertingkat seperti 10
-1

, 10
-2

,10
-3

,10
-4

,10
-6

 dan 10
-7

 (Hakim, 2016).

Proses perhitungan TPC dilakukan secara tuang atau pour plate dengan 

mengambil 1 ml sampel hasil pengenceran dengan menggunakan pipet volume 10 

ml steril dari tabung pengenceran dan kemudian dipindahkan ke cawan petri steril 

yang sudah berisi media PCA yang diinginkan untuk menumbuhkan atau 

mendapatkan biakan bakteri, setelah itu digerakkan cawan petri memutar 

mengikuti pola angka delapan lalu diamkan beberapa waktu sampai agar atau 

media didalam cawan petri memadat, lalu dilakukan proses inkubasi pada cawan 

petri tersebut selama 24 jam dengan suhu 37 
o
C (Hakim, 2016). Penggunaan

media PCA karena kandungannya yang sangat baik untuk pertumbuhan bakteri 

dengan adanya komposisi casein enzymic hydrolisate (asam amino, substansi 

nitrogen komplek) yang tidak ada pada media umum lainnya (Ruly, 2008). 

Perhitungan koloni bakteri dapat dilakukan dengan melihat secara 

langsung keberadaan koloni bakteri, koloni bakteri yang memanjang seperti rantai 

terhitung satu koloni dan untuk koloni yang tumbuh sangat besar tidak termasuk 

dalam hitungan. Perhitungan koloni bakteri dapat dilakukan dengan menggunakan 

rumus menurut Fardiaz (1992), adalah : 

Jumlah bakteri per ml / gr = Jumlah Koloni per cawan x 1/faktor pengenceran 
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 2.4.2 Bakteri Salmonella sp. 

Bakteri ini merupakan bakteri termasuk golongan patogen, dimana bakteri 

ini berdampak buruk bagi makhluk lain yang terinfeksi, bakteri ini pertama kali 

ditemukan oleh Theobald Smith pada tubuh babi ditahun 1885. Termasuk bakteri 

anaerobik, bentuk bakteri berupa batang, bakteri Salmonella sp. menghasilkan 

asam dari kemampuan produksinya, selain itu terkadang memproduksi gas dari 

glukosa dan dapat mengubah nitrat menjadi nitrit ( Ryan KJ, 2004). 

Secara taksonomi bakteri Salmonella sp. memiliki klasifikasi menurut 

D‟aoust (2001) sebagaimana berikut : 

Kingdom : Bacteria 

Phylum : Proteobacteria 

Class : Gamma Proteobacteria 

Order : Enterobacteriales 

Family  : Enterobacteriaceae 

Genus : Salmonella 

Species : Salmonella sp. 

Secara umum bakteri Salmonella sp. tidak mampu dalam memfermentasi 

laktosa, sukrosa ataupun salisin, tetapi untuk glukosa dan beberapa jenis 

monosakarida tertentu dapat dilakukan pemfermentasian serta diferensiasi dengan 

ditandai terbentuknya gas. Disisi lain bakteri salmonella sp. membentuk nitrogen 

sebagai sumber energi dengan memanfaatkan asam amino dan beberapa jenis 

yang lain seperti Salmonella Typhimurium menjadikan nitrat, nitrit dan NH3 

sebagai sumber untuk memproduksi nitrogen ( Jay, 2000 ). 
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Sifat dari bakteri Salmonella sp. adalah fakultatif anaerob,bakteri yang 

dapat hidup tanpa oksigen dan berkembang biak pada suhu sekitar 5 – 45 
◦
C dan

suhu optimumnya berkisar 35–37 
◦
C serta tidak dapat berkembang atau bertahan

hidup pada pH dibawah 4. Bakteri Salmonella sp. berbentuk batang lurus, 

termasuk bakteri gram negatif, memiliki flagel peritrik sebagai alat gerak, bentuk 

dari bakteri ini adalah bacillus dengan rantai filamen panjang. (Jawet‟z, 2005 ). 

Bakteri Salmonella sp. berkembang biak dengan cara membelah diri serta 

tumbuh pada medium sederhana dan resisten pada bahan kimia tertentu seperti 

brilian hijau, natrium tetrationat, natrium deoksikolat. Medium tersebut sangat 

cocok bagi perkembangan bakteri Salmonella sp. karena dapat menghambat 

pertumbuhan bakteri lain. Panjang bakteri Salmonella sp. rat–rata 2-5 mikrometer 

dan memiliki lebar 0.8 sampai 1.5 mikrometer, bagian–bagian dari bakteri 

Salmonella sp. terdiri dari inti sel atau nukleus, sitoplasma dan dinding sel 

(Pratiwi, 2011).  

Secara umum bakteri Salmonella sp. merupakan bakteri yang tergolong 

kedalam bakteri aerogenik, dimana bakteri ini membutuhkan sitrat sebagai sumber 

karbon, lisin dekarboksilat, arginin serta ornitin. Secara fakultatif hidup bakteri 

Salmonella sp. bersifat anaerob yaitu bakteri yang dapat bertahan hidup tanpa 

oksigen, pertumbuhan bakteri ini sangat baik dan mampu berdampingan tumbuh 

bersama bakteri – bakteri lain didalam makanan. Namun terdapat beberapa bakteri 

yang dapat menghambat pertumbuhan Salmonella sp. yaitu bakteri pembusuk, 

bakteri dari genus Escherichiae dan bakteri asam laktat ( Supardi, 1999 ).  
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 Kemampuannya dapat menginfeksi dan merugikan inangnya sehingga 

bakteri Salmonella sp. bersifat patogenik, berkembang biak didalam alat 

pencernaan makhluk hidup yang terinfeksi dan menyebabkan berbagai macam 

penyakit seperti enteritis atau radang usus, diare karena adanya poliferasi 

Salmonella sp. didalam usus. Serta dapat memicu keracunan karena menghasilkan 

racun cytotoxin dan enterotoxin ( Dharmojono, 2001 ). 

2.4.3 Pengamatan Organoleptik 

 Pada pengamatan secara organoleptik dilakukan dengan melihat beberapa 

macam parameter fisik ikan seperti pada bagian mata, insang, tekstur daging, 

keadaan kulit dan lendir, serta untuk bagian dalam perut dapat dilakukan dengan 

membedah dan membaunya serta untuk daging ikan dapat diketahui dengan 

menyayat daging. Kriteria organoleptik pada bagian mata ikan apabila bola mata 

pada ikan tersebut cembung dan pupil berwarna hitam dengan kornea jernih 

menandakan ikan tersebut masih segar, sedangkan pada bagian insang apabila 

berwarna merah cerah atau merah tua tanpa lendir menandakan ikan tersebut 

masih segar, dan untuk daging ikan apabila ikan tersebut masih segar maka 

daging ikan tersebut bersifat elastis dan ketika ditekan tidak nampak bekas jari 

dan kembali memadat. Warna kulit ikan yang masih segar akan nampak cerah 

sesuai warna aslinya dengan lendir kental yang masih transparan, untuk sayatan 

daging ikan yang masih segar akan utuh dan tidak pecah ketika disayat dan 

melekat kuat pada tulang belakang ikan serta untuk baunya ikan yang masih segar 

biasanya baunya spesifik menurut jenisnya dan tidak berbau busuk ataupun amis 

yang terlalu menyengat (Adawyah, 2011). 
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 Uji organoleptik mengenai kesegaran ikan sangat penting dilakukan untuk 

mengetahui mutu dari ikan tersebut dan dalam pengujiannya melalui pendataan 

yang sesuai dengan lembar penilaian berdasarkan SNI 4106.1-2009. Melibatkan 

panellis 10-25 orang, sifat pengujiannya secara subjektif dengan mengandalkan 

indera dan kepekaan panelis (Nafiah et al., 2012). 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

3.1 Rancangan Penelitian 

Pada penelitian ini berbasis metode eksperimental dengan tujuan untuk 

mengetahui adanya pengaruh ekstrak daun jati Tectona grandis terhadap 

pengawetan ikan bandeng dengan menguji Total Plate Count (TPC), kandungan 

bakteri Salmonella sp. dan nilai organoleptik, penelitian ini dilakukan dengan 

membandingkan hasil antara sampel yang diberi perlakuan dengan kontrol.  

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan enam 

macam perlakuan dan empat kali ulangan. Penentuan besar sampel dapat 

ditentukan dengan menggunakan rumus federer yaitu : 

(n-1) x (t-1) ≥15 

= (n-1) x (6-1) ≥15 

= 6n-n-6+1 ≥15 

= 5n-5 ≥15 

= n ≥ 4  (jadi dibutuhkan minimal 4 ekor hewan uji pada setiap kelompok) 

Konsentrasi ekstrak daun jati (Tectona grandis) yang digunakan adalah 

100%, 90%, 80%, 70%, kontrol negatif 0% (tanpa pemberian ekstrak) dan kontrol 

positif yaitu berupa pemberian formalin 1%. Rancangan penelitian dapat dilihat 

pada tabel 3.1. 
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Tabel 3.1 Rancangan penelitia 

Ulangan 

Perlakuan 

F1 F2 F3 F4 F5 F6 

 

1 F11 F21 F31 F41 F51 F61 

2 F12 F22 F32 F42 F52 F62 

3 F13 F23 F33 F43 F53 F63 

4 F14 F24 F34 F44 F54 F64 

Keterangan :  

F1 : Kontrol Positif (Formalin 1%)   F4 : 80% Ekstrak daun jati 

F2 : Kontrol Negatif (0% Ekstrak daun jati)  F5 : 90% Ekstrak daun jati 

F3 : 70% Ekstrak daun jati    F6 : 100% Ekstrak daun jatii  

 

 

 

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian 

 Penelitian ini akan dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi Mutu dan 

Laboratorium Organoleptik Balai Karantina Ikan Pengendalian Mutu dan 

Keamanan Hasil Perikanan Surabaya 1 di Jalan Raya Bandar Udara Ir.H.Juanda 

No. 23 Kecamatan Semambung Kabupaten Sidoarjo. Untuk waktu penelitian 

dilakukan pada bulan Februari  sampai November  2020 dan untuk pelaksanaan 

penelitian dapat dilihat pada tabel 3.2. 
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Tabel 3.2 Jadwal Pelaksanaan Penelitian  

No Kegiatan 
Bulan  

2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

1.  

Penulisan Proposal  

Skripsi 

Seminar Proposal 

Persiapan alat dan Bahan 

Pembuatan larutan ekstrak 

daun jati 

Pembuatan media tanam 

Perendaman ikan bandeng 

dengan larutan ekstrak daun 

jati 

Pengamatan organoleptik 

Inokulasi bakteri 

Pengamatan hasil inokulasi 

    

1.      

2.      

3. 

4. 

 

5. 

6. 

 

 

7. 

8. 

9. 

10. 

11. 

12. 

    

Analisis Data    

Penulisan Skripsi 

Ujian Skripsi  

    

     

 

3.3 Alat dan Bahan Penelitian  

 3.3.1 Alat 

 Peralatan yang dibutuhkan untuk penelitian ini adalah Toples, Panci, 

Kompor, Blender, Pisau, Gunting,  Inkubator kering, Autoklaf, Stomatcher, 

Vortex Mixer, Hot plate, Stirer, Bunsen, Erlenmeyer, Gelas ukur, Mikropipet, 

Oven, Cawan petri, spatula, Jarum ose, kertas label, kapas, Kertas Alumunium 
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foil, botol, timbangan analitik, plastik steril, karet, tabung reaksi, rak tabung 

reaksi dan laminar air flow. 

3.3.2 Bahan 

 Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daun jati Tectona 

grandis yang masih muda  berukuran  ± 35 cm untuk panjangnya dan ± 25 cm 

untuk panjang daun  dengan kriteria pengambilan daun muda adalah 3 daun dari 

pucuk yang diambil di Kecamatan Suko Kabupaten Mojokerto , dan Sampel ikan 

bandeng Chanos chanos usia 4-5 bulan dengan berat 3-5 ons didapatkan langsung 

dari tambak ikan bandeng di Desa Cemandi Kecamatan Sedati Kabupaten 

Sidoarjo Bahan lain yang digunakan dalam penelitian ini antara larutan BFP 

(Butterfield’s phosphate Buffered), Media PCA, dan untuk uji Salmonella sp. 

adalah (Lactose Broth/LB), (Tetrathionate Broth/TTB), (Hectoen Enteric /HE, 

Xylose Lysine Desoxycholate/XLD, Bismuth Sulfite Agar/BSA), (Triple Sugar 

Iron Agar/TSIA dan Lysine Iron Agar/LIA), (Tryptose Broth/TB, Methyl Red-

Voges proskauer/MR-VP, Lysine Decarboxylase/LDB), Aquades, Alkohol. 

3.4 Variabel Penelitian 

 Penelitian yang dilakukan terdiri dari dua variabel, diantara dua variabel 

tersebut adalah : 

a) Variabel Bebas  

 Variabel bebas pada penelitian ini adalah konsentrasi ekstrak daun jati 

sebesar 100%, 90%, 80%,70%, 0% (kontrol negatif) dan 1% formalin. 
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b) Variabel Terikat

Variabel terikat dalam penelitian ini adalah mutu mikrobiologi ikan 

(pertumbuhan koloni bakteri dan kandungan bakteri Salmonella sp.) serta 

organoleptik ikan bandeng (Chanos chanos). 

c) Variabel Kontrol

Pada penelitian ini terdapat variabel kontrol berupa waktu perendaman 

ikan bandeng, suhu, waktu penyimpanan ikan bandeng, jenis ikang bandeng, berat 

ikan bandeng, umur ikan bandeng dan jenis daun jati. 

3.5 Prosedur Penelitian 

Proses penelitian mengenai pengaruh ekstrak daun jati (Tectona grandis) 

terhadap mutu mikrobiologi dan nilai organoleptik produk ikan bandeng (Chanos 

chanos) terdiri dari beberapa tahap yaitu proses sterilisasi, pembuatan ekstrak 

daun jati, perendaman ikan bandeng dengan larutan ekstrak daun jati, proses 

inkubasi, pengamatan mutu mikrobiologi (TPC dan uji Salmonella sp.) serta 

pengamatan organoleptik. Adapun alur penelitian dapat dilihat pada gambar 3.5. 

 

 

 

Sterilisasi Alat, Bahan 

dan Media Penelitian 

Pembuatan Ekstrak 

daun jati T.grandis 

Persiapan ikan 

bandeng C.chanos 

Pembuatan larutan 

ekstrak daun jati 

Perendaman ikan bandeng 

dengan larutan ekstrak daun jati 

F1 

Di rendam 

1 % 

formalin 
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Gambar 3.5 Diagram Alir Penelitian 

(Sumber : Dokumentasi pribadi, 2020) 

3.5.1 Proses Sterilisasi Alat dan Bahan  

 Alat dan bahan pada penelitian ini yang dapat disterilisasi menggunakan 

autoklaf adalah gelas ukur, mikropipet, cawan petri, spatula, tabung durham, 

botol, tabung reaksi dan semua media yang akan digunakan untuk penelitian, 

proses sterilisasi menggunakan autoklaf dengan suhu 121 oC dan tekanan 1 atm 

selama 15 menit. 

3.5.2 Ekstraksi Daun Jati (Tectona grandis) 

 Pembuatan larutan pengawet alami daun  jati melalui proses ekstraksi pada 

daun jati tersebut. Pada proses ekstraksi ini dilakukan dengan metode infundasi 

yaitu dengan mengambil sari melalui proses penyaringan terhadap simpliasa, pada 

proses ekstraksi dengan metode infundasi ini dibutuhkan 10 gram simplisia atau 

serbuk daun jati yang telah dikeringkan dan diblender halus, untuk pelarutnya 

berupa air sebanyak 100 ml dan menambahkan air sebanyak 2 kali berat serbuk 

F3 

Di rendam 

70 % 

ekstrak 

daun jati 

F4 

Di rendam 

80 % 

ekstrak 

daun jati 

F5 

Di rendam 

90 % 

ekstrak 

daun jati 

F6 

Di rendam 

100 % 

ekstrak 

daun jati 

F2 

Di rendam 

0 % 

ekstrak 

daun jati 

Disimpan selama 6 jam dengan suhu 20-25 
o
C 

Pengamatan mutu 

mikrobiologi 

Total Plate Count Uji Salmonella sp. 

Pengamatan organoleptik 

Analisis Data 
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(10ml x2 = 20 ml) (Nurani, 2012).  Setelah tercampur dimasukkan ke dalam panci 

A dan kemudian diletakkan diatas panci B (yang lebih besar ukurannya daripada 

panci A yang sudah berisi air). Selanjutnya dipanaskan sampai air mendidih yang 

artinya suhu  mencapai 100 
o
C dan diharapkan suhu air pada panci A/panci bagian 

atas mencapai suhu 90 
o
C sambil diaduk dan dipanaskan selama 15 menit, 

selanjutnya dilakukan penyaringan ekstrak daun jati dengan alat penyaring atau 

kain yang steril dan hasil dari penyaringan dapat disimpan didalam botol yang 

sudah dibersihkan (Wijaya, 2018). Apabila hasil ekstraksi yang didapatkan kurang 

dari 100ml maka perlu ditambahkan air panas secukupnya dan campur kembali 

dengan ampas serbuk daun jati sampai didapatkan volume infusa sebanyak 100ml 

(Sariyem, 2015). 

3.5.3 Pengenceran Ekstrak Daun Jati (Tectona grandis) 

 
Konsentrasi dari larutan ekstrak daun jati (Tectona grandis) dibuat dengan 

cara mengencerkan ekstrak daun jati (Tectona grandis) bersama air atau aquades. 

Dalam penelitian ini dibutuhkan larutan ekstrak daun jati dengan konsentrasi 

100% yaitu larutan ekstrak daun jati tanpa pengenceran, sedangkan untuk larutan 

ekstrak daun jati dengan konsentrasi 90%, 80%, 70% proses pengenceran sendiri 

berdasarkan rumus pengenceran :  

V1 . M1 = V2 . M2 

Keterangan :  

V1   = Volume sebelum pengenceran    M1   = Konsentrasi sebelum pengenceran 

V2   = Volume setelah pengenceran    M2    = Konsentrasi setelah pengenceran 
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 Penentuan konsentrasi ekstrak daun jati pada masing-masing sampel 

berdasarkan pada pembagian antara volume bahan : volume ekstrak daun jati : 

volume air sebagai berikut :  

 (0%)  : 0 ml ekstrak daun jati + 1000 ml air 

 (70%)  : 700 ml ekstrak daun jati + 300 ml air 

 (80%)  : 800 ml ekstrak daun jati + 200 ml air 

 (90%)  : 900 ml ekstrak daun jati + 100 ml air 

 (100%) : 1000 ml ekstrak daun jati + 0 ml air 

 

3.5.4 Pengawetan Ikan Bandeng dengan Larutan Ekstrak Daun Jati 

 Pada penelitian ini diawali dengan mengawetkan ikan bandeng dengan 

merendamnya didalam larutan ekstrak daun jati dengan berbagai konsentrasi 

masing-masing sebanyak 300 ml, namun sebelumnya ikan bandeng telah 

didapatkan dalam kondisi masih hidup lalu dimatikan, selanjutnya dicuci bersih 

dan tahap selanjutnya di berikan label A,B,C,D dan E pada setiap ikan bandeng. 

 Perlakuan F1 merupakan perendaman ikan bandeng dengan formalin 1% 

atau sebanyak 300 ml larutan formalin. Perlakuan F2 merupakan ikan bandeng 

yang direndam larutan ekstrak daun jati (Tectona grandis) dengan konsentrasi 

0%. Perlakuan F3 merupakan ikan bandeng yang direndam larutan ekstrak daun 

jati (Tectona grandis) dengan konsentrasi 70%. Perlakuan F4 merupakan ikan 

bandeng yang direndam larutan ekstrak daun jati (Tectona grandis) dengan 

konsentrasi 80%, Perlakuan F5 merupakan ikan bandeng yang direndam larutan 

ekstrak daun jati (Tectona grandis) dengan konsentrasi 90%, dan perlakuan F6 
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ikan bandeng yang direndam larutan ekstrak daun jati (Tectona grandis) dengan 

konsentrasi 100%. 

Perendaman ikan bandeng dengan larutan ekstrak daun jati dilakukan 

selama 60 menit, setelah itu setiap ikan bandeng yang sudah direndam larutan 

ekstrak daun jati (Tectona grandis) akan dipindah pada wadah yang baru dan 

bersih kemudian disimpan selama enam jam dalam suhu kamar sekitar 20-25 
o
C

(Hakim, 2014). Pengamatan uji mutu mikrobiologi  terhadap ikan bandeng 

(Chanos chanos) meliputi Total Plate Count (TPC), kandungan bakteri 

Salmonella sp. dan uji organoleptik dilakukan setelah enam jam penyimpanan 

ikan bandeng pada suhu kamar. 

3.5.5 Metode Total Plate Count (TPC) 

a). Pembuatan media 

Pada metode ini, langkah awal yaitu pembuatan media PCA yang 

berfungsi sebagai media yang spesifik dalam proses perhitungan jumlah mikroba. 

Untuk membuat media PCA ditimbang sebanyak 22,5gr lalu dilarutkan pada 

1000ml air, media BFP ditimbang sebanyak 10gr lalu dilarutkan pada 990 ml air. 

b). Uji Total Plate Count (TPC) 

Pada uji TPC pertama yang dilakukan yaitu mengambil sampel daging 

ikan bandeng yang diambil dari beberapa titik tubuh ikan bandeng dengan total 25 

gram, selanjutnya dihomogenkan bersama Butterfield’s phosphate buffered (BFP) 

menggunakan stromatcher atau alat penggerus sehingga didapatkan pengenceran 

10
-1

, 10
-2

 dan 10
-3

 dari sini diambil 1 ml suspensi pengenceran 10
-1

 menggunakan

mikropipet dan dimasukkan kedalam tabung reaksi yang sudah berisi larutan BFP 
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lalu dihomogenkan dengan vortex untuk mendapatkan pengenceran pada tingkat 

10
-2

 dan hal tersebut dilakukan kembali untuk mendapatkan pengenceran 10
-3

. 

 Proses isolasi bakteri dilakukan berdasarkan metode Total Plate Count 

(TPC) dengan mengambil 1 ml sampel dari hasil pengenceran dan dipindahkan 

kedalam cawan petri kemudian diisi dengan media PCA lalu dihomogenkan 

dengan menggoyang-goyang cawan petri mengikuti pola angka delapan, setelah 

itu diinkubasi selama 48 jam dengan posisi cawan petri terbalik, setelah proses 

inkubasi dihitung total bakteri menggunakan colony counter (Sukmawati, 2018). 

 

3.5.6 Uji Salmonella sp. 

a). Pembuatan Media 

 Pembuatan media diawali dengan menimbang media yang akan dibuat 

penelitian sesuai dengan kebutuhan, seperti media LB, TTB, HE, XLD, BSA, 

TSIA, LIA,TB, MR-VP, LDB untuk uji Salmonella sp. media LB ditimbang 

sebanyak 13,0gr lalu dilarutkan pada 1000ml air, media TTB ditimbang sebanyak 

6,3gr lalu dilarutkan pada 100ml air, media HE ditimbang sebanyak 1,54gr lalu 

dilarutkan pada 20ml air, media XLD ditimbang sebanyak 1,06gr lalu dilarutkan 

pada 20ml air, media BSA ditimbang sebanyak 0,8gr lalu dilarutkan pada 20ml 

air, media TSIA dan media LIA masing-masing ditimbang sebanyak 2,6gr lalu 

dilarutkan pada 40ml air, media TB ditimbang sebanyak 1,04gr lalu dilarutkan 

pada 40ml air, media MR-VP ditimbang sebanyak 1,36gr lalu dilarutkan pada 

80ml air, untuk membuat media LDB dengan memasukkan 5ml air kedalam 2 

tabung reaksi lalu dimasukkan 1 tablet LDB setiap tabungnya, kemudian semua 

media yang telah homogen dipanaskan diatas hote plate sampai mendidih, 
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diamkan sampai dingin, dan tutup mengunakan alumunium foil, disterilisasi 

mengunakan autoklaf, lalu simpan pada lemari pendingin. 

b). Persiapan Sampel 

 Tahap persiapan sampel dilakukan dengan mencatat nomor dan jenis uji 

sampel pada buku catatan, ditimbang sampel menggunakan neraca analitik, 25 

gram apabila sampel lebih 1000 gram, dan 10 gram apabila sampel kurang dari 

1000 gram, dimasukkan ke kantong plastik klip, beri label nomor sampel dan jenis 

uji, ditimbang sampel arsip sebanyak 100 gram, disimpan sampel uji dan sampel 

arsip pada lemari pendingin. 

c). Pra Pengayaan 

 Pada tahap pra pengayaan sampel akan diproses dan dianalisis dengan 

maksud untuk memperkaya kondisi bakteri Salmonella sp. Dalam tahap ini 

menggunakan media selektif Lactose Broth (LB), kemudian dilanjutkan 

homogenisasi sampel dengan media LB dengan menggunakan stromatcher selama 

2 menit, lalu diinkubasi dalam inkubator bersuhu 35 ◦C selama 24 jam. 

d).Pengayaan 

 Pada tahap pengayaan, sampel yang sudah diinkubasi pada tahap sebelum 

diambil sebanyak 1 ml dan dimasukkn kedalam media Tetrathionate Broth (TTB). 

Merupakan media selektif yang hannya memicu pertumbuhan bakteri Salmonella 

sp. saja dan mematikan bakteri lain. Kemudian inkubasi selama 24 jam didalam 

inkubator dengan suhu 35 ◦C. 

e). Tahap Isolasi 

 Dalam tahap ini, sampel diambil dari media TTB dengan mengunakan 

jarum ose atau jarum loop dari tabung reaksi berisi Tetrahionate Broth (TTB), 
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kemudian inokulasikan kedalam media HE, XLD dan BSA. Lalu diinkubasi 

selama 24 jam dalam inkubator bersuhu 35 ◦C. 

f). Uji Biokimia Awal 

Pada tahap uji biokimia awal, koloni bakteri yang tumbuh pada media HE, 

BSA dan XLD yang diduga positif Salmonella sp. diambil menggunakan jarum 

ose kemudian diinokulasikan kedalam media TSIA dengan cara digoreskan 

terlebih dahulu kemudian ditusukkan tegak. Dilanjutkan dengan inokulasi pada 

media LIA dengan cara ditusukkan tegak ke dalam media kemudian digoreskan 

ke media miring, inkubasi didalam inkubator selama 24 jam. 

Hasil dari pengujian ini terlihat dari perubahan warna yang terjadi pada 

media TSIA dan LIA, berdasarkan literatur apabila sampel positif Salmonella sp. 

akan terlihat pada media TSIA tusukan berwarna kuning dengan warna goresan 

pada media berwarna merah karena adanya reaksi alkalin dengan atau tanpa media 

H2S (warna kehitaman pada agar), sedangkan untuk media LIA tusukan berwarna 

kuning berarti menandakan kultur bakteri tersebut negatif Salmonella sp. dengan 

warna goresan ungu menyeluruh. 

g). Identifikasi Kandungan Salmonella sp. 

1). Uji Serologi 

Pada uji ini dilakukan inokulasi sampel dari uji sebelumnya yang diambil 

dari media TSIA dan LIA melalui pemindahan beberapa koloni bakteri ke dalam 

media LDB, kemudian diinkubasi dalam inkubator bersuhu 35 
o
C, setelah 24 jam

dapat dilakukan pembacaan hasil uji, apabila hasilnya positif Salmonella sp. akan 

memberikan reaksi berupa alkalin dengan ciri–ciri seluruh media berwarna ungu, 

apabila bereaksi negatif seluruh media akan berwarna kuning. 
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Selain itu dalam uji ini juga dilakukan inokulasi sampel dari media TSIA 

dan LIA dengan melakukan pemindahan beberapa koloni bakteri dari TSIA dan 

LIA ke dalam media TB, kemudian diinkubasi dalam inkubator bersuhu 35
 o

C,

setelah 24 jam dapat dilakukan pembacaan hasil uji apabila terdapat cincin merah 

dipermukaan media maka hasilnya positif, dan apabila terbentuk cincin kuning 

maka hasilnya negatif. 

h). Pengamatan Organoleptik 

Pengamatan ini dilakukan dengan tujuan untuk memastikan kesegaran 

ikan dengan melibatkan panca indera, bersifat subyektif dan bergantung pada 

pertimbangan para panellis. Digunakan standarisasi uji organoleptik dengan 

metode score sheet berdasarkan SNI 01-2346-2006 dengan jumlah panellis 

sebanyak  10-25 orang baik yang sudah terlatih atau belum terlatih dan setiap 

panelis akan menguji semua sampel ikan bandeng yang diberikan dimana setiap 1 

sampel ikan bandeng akan di uji oleh semua panelis (Nafiah et al., 2012). 

3.6 Analisis Data 

Berdasarkan hasil uji Total Plate Count (TPC), hasil data yang didapat 

akan diuji dengan uji kruskal wallis yang merupakan uji statistik nonparametrik 

untuk membandingkan 3 sampel atau lebih, Selanjutnya dilakukan uji lanjutan 

dengan  Mann whitney untuk mengetahui ada atau tidaknya perbedaan dalam dua 

sampel yang tidak berpasangan. 

Analisis data dari hasil uji Salmonella sp. dan uji organoleptik dilakukan 

secara deskriptif yakni hasil dari penelitian yang dilakukan secermat mungkin, 

dimana hasil data yang diperoleh merupakan hasil dari observasi pengujian. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1  Mutu Mikrobiologi Ikan Bandeng (C.chanos) 

 Pada penelitian mutu mikrobiologi ikan bandeng (C.chanos) ini 

menggunakan 2 parameter uji yang meliputi uji Total Plate Count dan uji 

kandungan bakteri Salmonella sp.  

4.1.1 Uji Total Plate Count (TPC)  

  Berdasarkan data dari hasil uji Total Plate Count (TPC) ikan 

bandeng (C.chanos) yang telah direndam dengan larutan ekstrak daun jati 

(T.grandis) selama 60 menit dan disimpan pada suhu ruang selama enam jam , 

hasil dari analisis Kruskal Wallis menunjukkan bahwa larutan ekstrak daun jati 

(T.grandis) memiliki pengaruh yang nyata terhadap jumlah total bakteri dengan 

nilai asymp. Sig 0.019 (p< 0.05) dimana perlakuan F2 (konsentrasi larutan ekstrak 

daun jati 0%) sebagai perlakuan dengan jumlah total bakteri tertinggi yang 

disajikan pada tabel 4.1 :   

Tabel 4.1  Hasil uji Total Plate Count (TPC) ikan bandeng (C.chanos) (CFU/ml).  

Per 

lakuan 

Ulangan Rata – Rata 

1 2 3 4 
Nilai 

TPC 
Log 

TPC 
Nilai 

TPC 

Nilai 

TPC 

Nilai 

TPC 

Nilai 

TPC 

F1 2,6x10
6
 2,7x10

6
 3,0x10

6
 2,8x10

6
 2,8x10

6 
 6,44

a 

F2 2,9x10
6
 2,5x10

7
 2,9x10

7
 3,0x10

6
 1,5x10

7
 7,17

b 

F3 2,6x10
6
 2,7x10

6
 2,8x10

6
 2,6x10

6 
 2,7x10

6
 6,43

a 

F4 2,7x10
6
 2,7x10

6
 2,8x10

6
 2,3x10

6 
 2,6x10

6
 6,41

a 

F5 2,6x10
6
 2,6x10

6
 2,4x10

6
 2,3x10

6 
 2,5x10

6
 6,39

a 

F6 1,7x10
6
 2,3x10

6
 2,0x10

6
 1,9x10

6 
 2,0x10

6 
 6,30

a 

Keterangan : Berdasarkan uji posthoc dalam aplikasi SPSS bahwa huruf kecil yang berbeda pada   

        kolom yang sama disetiap perlakuan menunjukkan perbedaan yang nyata dengan     

        taraf signifikan (p=<0,05)  
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F1 : Kontrol Positif (Formalin 1%) F4 : 80% Ekstrak daun jati 

F2 : Kontrol Negatif (0% Ekstrak daun jati) F5 : 90% Ekstrak daun jati 

F3 : 70% Ekstrak daun jati F6 : 100% Ekstrak daun jatii 

Hasil uji lanjut dengan menggunakan uji Mann Whitney dilakukan untuk 

mengetahui perbedaan atau pengaruh antar perlakuan, hasil dari uji Mann Whitney 

ini menunjukkan bahwa perlakuan F2 (konsentrasi larutan ekstrak daun jati 0%) 

berbeda nyata dengan semua perlakuan, antara perlakuan F2 (konsentrasi ekstrak 

daun jati 0%) dengan perlakuan F1 (formalin 1%) berbeda nyata yang berarti nilai 

(p<0.05), dari hasil tersebut menyatakan perlakuan F1 lebih baik daripada 

perlakuan F2 karena jumlah total bakteri yang didapatkan lebih rendah. 

Sedangkan pada perlakuan F2 (konsentrasi ekstrak daun jati 0%) dengan 

F3 (konsentrasi ekstrak daun jati 70%) didapatkan hasil bahwa kedua perlakuan 

tersebut berbeda nyata (p<0.05) dimana perlakuan F3 lebih baik dengan jumlah 

total bakteri yang lebih rendah, pada perlakuan F4 (konsentrsi ekstrak daun jati 

80%) dengan perlakuan F2 (konsentrasi ekstrak daun jati 0%) menyatakan bahwa 

perlakuan F4 berbeda nyata (p<0.05) dengan perlakuan F2 karena kandungan total 

bakteri yang didapatkan lebih kecil yang berarti perlakuan F4 lebih bagus 

daripada perlakuan F2. Perlakuan F5 (konsentrasi ekstrak daun jati 90%) juga 

lebih baik dibandingkan dengan perlakuan F2 (konsentrasi ekstrak daun jati 0%) 

dengan hasil uji Mann Whitney yang berbeda yata (p<0.05) dengan jumlah total 

bakteri yang didapatkan pada perlakuan F5 lebih sedikit, dan untuk perlakuan F6 

(konsentrasi ekstrak daun jati 100%) memiliki perbedaan yang nyata  (P<0.05) 

pula dengan perlakuan F2 (konsentrasi ekstrak daun jati 0%) dengan jumlah total 

bakteri lebih sedikit dan jauh berbeda dengan hasil dari perlakuan F2, 

sebagaimana tabel 4.2 berikut : 
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Tabel 4.2 Hasil analisis data uji Mann Whitney. 

Perlakuan F2 F3 F4 F5 F6 

F1 0,034* 0,317 0,317 0,317 0,096 

F2   0,047*   0,047*   0,047* 0,037* 

F3 1.000 1.000 0,127 

F4 1,000 0,127 

F5 0,127 
Keterangan : Tanda (*)  menunjukkan nilai yang signifikan. 

F1 : Kontrol Positif (Formalin 1%) F4 : 80% Ekstrak daun jati 

F2 : Kontrol Negatif (0% Ekstrak daun jati) F5 : 90% Ekstrak daun jati 

F3 : 70% Ekstrak daun jati F6 : 100% Ekstrak daun jatii 

Dari hasil analisis statistik tersebut menunjukkan bahwa pemberian 

perlakuan dengan  merendam  ikan bandeng menggunakan larutan ekstrak daun 

jati berpengaruh pada kandungan jumlah total bakteri pada ikan bandeng. Pada 

semua perlakuan F3, F4, F5 dan F6 dengan perendaman ikan bandeng 

menggunakan ekstrak daun jati konsentrasi yang berbeda menyatakan dari hasil 

uji statistik tidak ada perbedaan yang nyata, tetapi dari hasil rata-rata nilai Total 

Plate Count menunjukan perlakuan F6 (konsentrasi ekstrak daun jati 100%) 

merupakan perlakuan terbaik dalam menghambat pertumbuhan bakteri, bahkan 

perlakuan F6 dinilai lebih efektif dalam menghambat pertumbuhan bakteri 

dibanding dengan perlakuan F1 (formalin 1%). Terjadinya perbedaan yang 

signifikan antara perlakuan F2 (larutan ekstrak dau jati 0%) dengan perlakuan 

F1,F3,F4,F5 dan F6 karena adanya zat atau senyawa antimikroba yang dapat 

menghambat pertumbuhan bakteri pada sampel yang diberi perlakuan 

F1,F3,F4,F5 dan F6. 

Perlakuan F1 menunjukkan nilai (p<0.05) yang berarti terdapat perbedaan 

yang nyata antara F1 dan F2, formalin sendiri memiliki senyawa antimikroba 

berupa senyawa methylene yang mampu mengikat unsur protein dan 
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menyebabkannya bakteri pembusuk tidak dapat berkembangbiak, menurut Farid 

(2014) formalin memiliki kemampuan dalam mengawetkan produk perikanan 

yang telah direndam oleh zat tersebut, dimana waktu terbaik dalam merendam 

ikan adalah selama 30-60 menit yang memungkinkan senyawa methylene dapat 

mengikat unsur protein dengan sempurna. 

 Berdasarkan  penelitian Khaira (2015) formalin sendiri merupakan bahan 

kimia yang memiliki unsur aldehid dalam kandungannya yang mudah bereaksi 

bersama protein sehingga apabila formalin terkena bahan pangan atau sampel 

hewani atau nabati maka formalin tersebut akan mengikat unsur protein mulai dari 

bagian permukaan sampel sampai pada bagian dalamnya, selain itu protein yang 

terikat menyebabkan tekstur sampel menjadi kenyal dan protein yang telah terikat 

tidak akan terserang bakteri pembusuk yang dapat mengakibatkan adanya 

senyawa asam sehingga sampel lebih awet. 

 Menurut beberapa penelitian yang sudah ada seperti dalam penelitian  

Sogandi (2018) menyatakan daun jati berpotensi untuk menghambat pertumbuhan 

bakteri E.Coli dan Staphylococcus aureus dimana hal ini membuktikan bahwa 

daun jati memiliki kandungan antimikroba, hasil dari zona hambat terbesar 16,92 

± 0,32 mm untuk E.Coli dan 17,13±0,08 mm untuk Staphylococcus aureus. Selain 

itu efek dari daun jati ini terbukti dapat mempengaruhi permeabilitas diding sel 

bakteri dari hasil uji kebocoran asam nukleat dan protein dimana telah diketahui 

adanya kebocoran sel kedua bakteri tersebut pada nilai 1 KHM dan 2 KHM. 

 Kemampuan daun jati sebagai antimikroba tidak luput dari kandungan 

senyawa aktif didalamnya, daun jati (T. gandris) adalah sebuah tanaman yang 
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memiliki aktivitas bakteri karena mengandung senyawa-senyawa antibakteri 

seperti saponin, tanin, flavonoid, steroid dan triterpenoid (Rizky, 2018). Senyawa 

aktif yang terkandung dalam daun jati berpotensi meliliskan atau merusak 

membran plasma sel bakteri sehingga dapat menghambat pertumbuhan bakteri 

tersebut, berdasarkan penelitian yang diakukan oleh Rofik dan Ratnani (2012) 

menunjukkan bahwa hasil sebuah ekstrak yang berbahan dasar tumbuhan dan 

dilarutkan bersama air atau akuades dapat digunakan sebagai bahan antibakteri. 

 Kandungan senyawa aktif seperti flavonoid yang berfungsi sebagai 

antibakteri dimana kemampuannya dalam mengganggu integritas membran dan 

dinding sel, selain itu senyawa flavonoid ini memiliki kemampuan lainnya dengan 

menghambat kerja enzim topoisomerase II pada sebuah sel serta dapat 

menyebabkan kerusakan struktur DNA bakteri tersebut sehingga berujung pada 

kematian bakteri (Hamid, 2011). Menurut penelitian Yunikawati (2013) mengenai 

mekanisme kerja dari flavonoid dalam menghambat pertumbuhan bakteri adalah 

dengan membuat kerusakan permeabilitas pada dinding sel bakteri, lisosom dan 

mikrosom sebagai hasil dari interaksi antara flavonoid dan DNA bakteri. Selain 

mengandung flavonoid daun jati juga mengandung senyawa aktif saponin dimana 

senyawa ini berperan penting dalam degradasi dinding sel bakteri dengan 

menurunkan tegangan pada permukaan dinding sel bakteri sehingga menyebabkan 

kebocoran pad dinding sel yang berdampak pada keluarnya senyawa inraseluler 

(Nuria, 2009).  

 Tanin merupakan senyawa aktif yang terkandung didalam daun jati 

dengan kemampuannya sebagai antibakteri dimana senyawa ini dapat 

menginaktifkan adhesin sel mikroba dan mengganggu transport protein yang 
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dapat berakibat fatal pada sebuah sel (Sari, 2011). Daun jati juga mengandung 

senyawa antibakteri lainnya seperti steroid, menurut Madduluri (2013) peran 

steroid dalam menghambat pertumbuhan bakteri adalah dengan menyebabkan 

sebuah kebocoran pada lisosom dan menurunkan integritas memebran sel serta 

merapuhkan sel sehingga mudah menyebabkan sel bakteri utuk lisis. Dan senyawa 

antibakteri lainya adalah triterpenoid yang dapat menyebabkan kerusakan pada 

porin sel bakteri (protein trnsmembran) yang merupakan pintu masuk keluarnya 

senyawa sehingga sangat berpengaruh pada permeabilitas dari bakteri tersebut 

(Lee, 2015). 

Gambar 4.1  : Nilai rata-rata uji Total Plate Count  dari ikan bandeng (C.chanos) 

Keterangan :  

F1 : Kontrol Positif (Formalin 1%) F4 : 80% Ekstrak daun jati         

F2 : Kontrol Negatif (0% Ekstrak daun jati)F5 : 90% Ekstrak daun jati

F3 : 70% Ekstrak daun jati F6 : 100% Ekstrak daun jatii  

Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa pemberian perlakuan F6 

(larutan ekstrak daun jati 100%) memiliki nilai jumlah total  bakteri terendah, hal 

ini berarti bahwa dengan konsentrasi 100% merupakan konsentrasi larutan paling 

efektif dalam menghambat pertumbuhan bakteri, pada gambar 4.1 tersebut  

5,8

6

6,2

6,4

6,6

6,8

7

7,2

7,4

F1 F2 F3 F4 F5 F6

Nilai Rata-Rata Uji Total Plate 
Count 

Nilai rata-rata uji TPC
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menjelaskan bahwa perlakuan F1 (formalin 1%) tidak berbeda jauh dengan 

perlakuan F3 (konsentrasi ekstrak daun jati 70%),  pada perlakuan F3 didapatkan 

hasil yang mendekati dengan perlakuan F1, hal tersebut menunjukkan bahwa 

ekstrak daun jati memiliki senyawa antibakteri yang mampu menghambat 

pertumbuhan bakteri seperti halnya kandungan senyawa antibakteri pada bahan 

pengawet kimia seperti formalin. Sebagaimana penelitian Hakim(2014) yang 

menyatakan pemberian larutan formalin dengan konsentrasi 1% mampu 

mempertahankan kualitas mutu suatu produk perikanan. 

  Perlakuan F4 (konsentrasi ekstrak daun jati 80%) lebih baik daripada 

perlakuan F3 (konsentrasi ekstrak daun jati 70%) hal ini terjadi karena pada 

perlakuan F4 didapatkan hasil nilai jumlah total bakteri yang lebih sedikit, tetapi 

antara jika perlakuan F4 (konsentrasi ekstrak daun jati 80%) dibandingkan dengan 

perlakuan F5 (konsentrasi ekstrak daun jati 90%) menyatakan perlakuan F5 lebih 

baik dengan nilai jumlah total bakteri yang lebih sedikit, namun apabila perlakuan 

F5 (konsentrasi ekstrak daun jati 90%) dibandingkan dengan perlakuan F6 

(konsentrasi ekstrak daun jati 100%) didapatkan hasil pada perlakuan F6 lebih 

baik dalam  menghambat pertumbuhan bakteri daripada perlakuan F5. Pada nilai 

rata-rata yang didapat menunjukkan bahwa pada perlakuan F6 sebagai perlakuan 

dengan konsentrasi tertinggi yaitu 100% memiliki jumlah total bakteri lebih 

sedikit dibandingkan dengan perlakuan dari konsentrasi ekstrak daun jati yang 

lebih rendah, terdapat kecenderungan semakin tinggi konsentrasi ekstrak daun jati 

maka jumlah total bakteri semakin sedikit. Hasil tersebut diperkuat berdasarkan 

hasil dari penelitian Bastiyar (2020) yang menyatakan penggunaan ekstrak daun 
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jati yang menggunakan air sebagai pelarutnya dengan konsentrasi 100% dinilai 

mampu mempertahankan kualitas telur ayam ras. 

Hal  tersebut menunjukkan bahwa perhitungan jumlah total bakteri dengan 

pemberian konsentrasi larutan ekstrak daun jati yang lebih tinggi menghasilkan 

jumlah total bakteri yang lebih rendah, konsentrasi yang lebih tinggi berarti 

memiliki kandungan senyawa aktif dari daun jati yang lebih banyak, dari 

penelitian Rofik (2012) menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi yang 

dipakai maka kandungan senyawa antibakterinya terindikasi lebih banyak 

sehingga lebih berpotensi dalam menghambat pertumbuhan bakteri. Dari beberapa 

penelitian yang sudah ada mengenai potensi daun jati sebagai bahan pengawet 

alami menyatakan bahwa daun jati memiliki kemampuan sebagai bahan pengawet 

alami karena adanya kandungan senyawa antimikroba dan telah terbukti mampu 

mempertahankan kualitas dari beberapa bahan pangan seperti daging sapi, daging 

ayam, daging babi dah hasil ternak lainnya. 

4.1.2 Uji Kandungan Salmonella sp. 

Bakteri Salmonella sp. sendiri merupakan bakteri patogen yang mana 

sangat berbahaya apabila masuk ke dalam tubuh makhluk hidup, uji kandungan 

Salmonella sp. ini dilakukan untuk menjamin keamanan suatu produk pangan 

dimana pada sampel kali ini berupa ikan Bandeng (C.chanos) dengan hasil uji 

yang ditunjukkan pada tabel 4.3 : 
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4.3 Tabel Uji Kandungan Salmonella sp. Ikan Bandeng (C.chanos) 

Ulangan 
Perlakuan 

F1 F2 F3 F4 F5 F6 

1 -
 

-
 

-
 

-
 

-
 

-
 

2 -
 

-
 

-
 

-
 

-
 

-
 

3 -
 

-
 

-
 

-
 

-
 

-
 

4 -
 

-
 

-
 

-
 

-
 

-
 

Keterangan :  

F1 : Kontrol Positif (Formalin 1%)   F4 : 80% Ekstrak daun jati 

F2 : Kontrol Negatif (0% Ekstrak daun jati)  F5 : 90% Ekstrak daun jati 

F3 : 70% Ekstrak daun jati    F6 : 100% Ekstrak daun jatii  

 

 Berdasarkan tabel 4.3 menunjuukan hasil bahwa semua sampel Ikan 

Bandeng (C.chanos) tidak mengandung bakteri Salmonella sp. hasil negatif untuk 

pengujian bakteri Salmonella sp. pada tabel tersebut menunjukkan bahwa sampel 

ikan bandeng yang diberi perlakuan yang berbeda aman dari bakteri Salmonella 

sp. Hasil berupa respon negatif menandakan bahwa semua sampel ikan bandeng 

tidak terkontaminasi bakteri Salmonella sp.  

 Respon negatif ditunjukkan dari hasil uji Salmonella sp. melalui inokulasi 

sampel pada media Hectoen Enteric (HE), Bismuth Sulfite Agar (BSA) dan Xylose 

Desoxycholate Agar (XLD).  

    

(a)          (b) 
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      (c)                                  (d) 

   

      (e)       (f) 

            Gambar 4.2 :Hasil uji Salmonella sp. pada sampel ikan bandeng melalui media XLD 

(a), media XLD yang sudah diinokulasi (b),  media HE (c) , media HE 

yang sudah diinokulasi (d), media BSA (e), dan media BSA yang sudah 

diinokulasi (f) (Dokumentasi Pribadi, 2020). 

 

 Berdasarkan gambar 4.2 menunjukkan hasil pengujian negatif dan tidak 

mengandung indikasi keberadaan bakteri Salmonella sp. yang tumbuh pada media 

selektif HE, BSA dan XLD. Media HE didapati hasil negatif karena koloni bakteri 

yang tumbuh pada media tersebut berwarna kuning keputihan, dimana 

berdasarkan literatur apabila hasil nya positif maka koloni bakteri yang tumbuh 

pada media HE berwarna hijau kebiruan dengan atau tanpa inti hitam. Sedangkan 

pada media XLD didapati hasil negatif karena koloni bakteri yang tumbuh pada 

media tersebut berwarna kuning pucat, dimana berdasarkan literatur apabila 

hasilnya positif maka koloni bakteri yang tumbuh pada media XLD berwarna 
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merah jambu atau pink dengan atau tanpa inti hitam. Dan media BSA didapati 

hasil negatif karena koloni bakteri yang tumbuh pada media tersebut berwarna 

coklat kehijauan yang seharusnya jika hasilnya postif maka koloni bakteri yang 

tumbuh berwara coklat ke abu-abuan atau hitam dan terkadang berwarna metalik 

(Arifin, 2015). 

Dari hasil yang negatif menunjukkan bahwa ikan bandeng tersebut tidak 

mengandung bakteri Salmonella sp. namun untuk lebih memastikan lagi 

dilakukanlah pengujian lanjut berupa uji biokimia awal dengan mengambil biakan 

bakteri dari media HE, XLD dan BSA . 

Gambar 4.3 : Media A (TSIA) sebelum dan sesudah inokulasi, Media  B (LIA) sesudah dan 

sebelum inokulasi (Dokumentasi Pribadi, 2020). 

Hasil yang didapat menyatakan sampel ikan bandeng tersebut benar-benar 

negatif mengandung Salmonella sp. dimana ketika diamati pada media TSIA 

terlihat permukaan koloni yang berwarna ungu dengan dasar tabung atau tusukan 

tidak berwarna kuning. Hal ini berbanding terbalik dengan hasil apabila 

terindikasi positif, dimana jika postif maka permukaan koloni bakteri berwarna 

merah dengan warna tusukan kuning serta disertai gas pada dasar tabung reaksi, 

A B 
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karena adanya aktifitas fermentasi dari bakteri Salmonella sp. terhadap glukosa 

yang keberadaanya terbatas sehingga membuat bakteri Salmonella sp. melibatkan 

pepton sebagai sumber energi yang mengakibatkan hasil sampingan berupa gas 

yang terbentuk dibawah tabung.  

Dan untuk media LIA didapatkan hasil yang negatif  pula karena warna 

permukaan koloni bakteri yaitu ungu memucat dengan tidak disertai gas pada 

dasar tabung reaksi. Berbanding terbalik dengan literatur yang menyatakan hasil 

positif dengan ciri-ciri permukaan koloni yang berwarna ungu pekat dengan 

disertai gas dan pada dasar tabung reaksi terdapat H2S. Hal ini terjadi karena 

adanya reaksi dekarboksilasi lisin menjadi amin kadaverin oleh Salmonella sp. 

dengan ditunjukkan melalui perubahan warna menjadi ungu pekat karena adanya 

aktivitas perubahan pH brom kresol menjadi warna ungu (BAM, 2007). 

Beberapa faktor yang mempengaruhi hasil negatif kandungan Salmonella 

sp. yang diperoleh seperti perawatan tempat dan makanan yang terjaga 

kebersihannya, sebagaimana penelitian Fatiqin (2019) yang menyatakan 

lingkungan sangat berpengaruh pada kualitas suatu bahan pangan, dengan 

menjaga kebersihan bahan pangan maka keberadaan bakteri patogen seperti 

Salmonella sp. dapat diminimalisir, hal ini sesuai dengan keadaan lingkungan 

tambak yang jauh dari aktivitas warga serta jauh dari kandang peternakan yang 

memungkinkan terjadinya kontaminasi bakteri Salmonella sp. serta  kebersihan 

selama preparasi sampel ikan bandeng ini juga diperhatikan dengan baik untuk 

meminimalisir terjadinya kontaminasi dari bakteri patogen. Menerapkan  higiene 

dan kebersihan yang ketat dalam preparasi sampel ikan juga mempengaruhi 

adanya kontaminasi bakteri Salmonella sp. pada sampel ikan bandeng yang akan 
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diamati khususnya sampel ikan pada perlakuan F2 yang mana pada perlakuan ini 

tidak terdapat zat atau senyawa antimikroba yang dapat mencegah terjadinya 

kontaminasi bakteri patogen, tetapi hasil yang didapatkan sampel dengan 

pemberian perlakuan F2 ini negatif Salmonella sp. dan salah satu faktornya adalah 

terjaganya kebersiahan baik dilingkungan tambak ataupun pada saat preparasi 

sampel dilaboratorium.  

Adanya senyawa aktif seperti flavonoid, antrakuinon, saponin dan tanin 

yang dapat menghambat pertumbuhan mikroba seperti bakteri Salmonella sp. 

Menurut Azanza (2001) proses kontaminasi bakteri Salmonella sp. pada ikan 

bandeng dan umumnya pada semua ikan potensi penyebarannya lebih rendah 

dibandingkan dengan bakteri lainnya seperti E.coli. Pada penelitian Ihsan (2018) 

mengenai identifikasi kandungan Salmonella sp. pada ikan bandeng yang dijual di 

pasar Ghuser Kota Tarakan menghasilkan bahwa sampel ikan bandeng tersebut 

positif Salmonella sp. dan hal ini terjadi karena kebersihan yang diabaikan dimana 

lingkungan pasar yang kotor bisa menjadi faktor utama terjadinya kontaminasi 

bakteri patogen Salmonella sp.   

4.3. Uji Organoleptik 

Proses uji organoleptik ikan bandeng (C.chanos) dilakukan oleh 10 

panelis, dimana setiap panelis menilai masing-masing sampel ikan bandeng, dan 

hasil perhitungan rata-rata dari uji organoleptik ditunjukkan pada Tabel 4.4: 

Tabel 4.4 Hasil rata-rata nilai organoleptik ikan bandeng (C.chanos) 

Perlakuan 
Parameter 

Ketampakan Bau Tekstur 

F1 7,5 7,2 7,52
a

F2 5,1
b 

1,65
b 

4,55
b 
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F3 7,35 7,17 7 

F4 7,3 7,15 7,02 

F5 7,55  7,35 7,45 

F6 7,6 
a 

7,45
a 

7,47 
Keterangan : Nilai yang didapatkan merupakan hasil rata-rata uji organoleptik dari semua panelis 

 pada setiap sampel ikan bandeng, (a) nilai tertinggi dan (b) nilai terendah. 

F1 : Kontrol Positif (Formalin 1%)   F4 : 80% Ekstrak daun jati 

F2 : Kontrol Negatif (0% Ekstrak daun jati)  F5 : 90% Ekstrak daun jati 

F3 : 70% Ekstrak daun jati    F6 : 100% Ekstrak daun jatii  

 

 Panelis melakukan penilaian organoleptik ketampakan ikan bandeng 

dengan nilai tertinggi adalah 9, nilai tertinggi ini apabila kondisi fisik pada ikan 

yang masih utuh, tidak cacat, warna putih keabuan  mengkilap pada sisik-sisiknya, 

kulit licin dan cemerlang, insang berwarna merah cerah, lendir tipis, mata 

cembung, kornea mata ikan berwarna hitam jernih dan pupil berwarna jernih 

keperakan. Untuk nilai terendah ikan bandeng adalah 1, nilai terendah ini apabila 

ikan memiliki bentuk yang tidk utuh dan banyak kecacatan, tidak tampak 

berwarna putih keabuan yang cerah, terdapat banyak keriput pada kulit dan 

kusam, insang berwarna coklat tua kusam, lendir yang tebal, mata ikan cekung, 

kornea keruh dan pupil berwarna abu-abu keruh. Pada penilaian uji organoleptik 

terdapat penilaian dengan angka, berdasarkan SNI 01-2346-2006 dimana angka 1 

(amat sangat tidak suka), 2 (sangat tidak suka), 3 (tidak suka), 4 (agak tidak suka), 

5 (netral), 6 (agak suka), 7 (suka), 8 (sangat suka), 9 (amat sangat suka).  

 Berdasarkan Tabel 4.3  menunjukkan bahwa nilai ketampakan tertinggi 

pada perlakuan F6 (larutan ekstrak daun jati 100%) dengan kondisi ikan yang 

masih segar, lendir tidak terlalu pekat, mata terlihat bening dan sisik masih 

mengkilap, dan hasil tersebut tidak terlalu berbeda jauh dengan hasil ketampakan 

pada perlakuan F5 (larutan ekstrak daun jati 90%) dan F1 (1% Formalin). Untuk 

hasil uji nilai ketampakan terendah pada perlakuan F2 (larutan ekstrak daun jati 
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0%) dan nilai tersebut terpaut berbeda sangat jauh dengan perlakuan yang lain 

dimana ikan didapati telah berlendir kental dengan mata sedikit keruh Sedangkan 

nilai Bau tertinggi pada perlakuan F6 (larutan ekstrak daun jati 100%) masih 

tercium bau khas ikan  dan terendah nilai Bau pada perlakuan F2 (larutan ekstrak 

daun jati 0%) dimana bau busuk sangat menyengat. Untuk nilai Tekstur sendiri 

menunjukkan nilai tertinggi pada perlakuan F1 (1% Formalin) dimana ketika 

ditekan daging ikan tersebut akan kembali ke kondisi semula, hal ini terjadi 

karena adanya senyawa methylene pada formalin yang mampu mengikat unsur 

protein sehingga berdampak pada jaringan otot dan daging ikan yang masih padat  

sedangkan nilai Tekstur terendah pada perlakuan F2 (larutan ekstrak daun jati 

0%). 

 Nilai tertinggi dari semua parameter berada pada kisaran nilai (7) dan nilai 

terendah pada kisaran angka (5) kebawah. Hal ini tidak sesuai dengan standart 

ketentuan dari SNI dimana kelayakan suatu produk pangan bernilai rata-rata 

minimal (7) yang berarti semua perlakuan F1,F3,F4,F5 dan F6 menunjukkan ikan 

bandeng pada produk tersebut masih layak untuk dikonsumsi karena kondisi fisik 

yang masih bagus, sedangkan pemberian perlakuan F2 (larutan ekstrak daun jati) 

ini menunjukkan bahwa ikan bandeng tersebut telah berada pada fase post 

rigormotis yang ditandai dengan terjadinya pengenduran pada tekstur ikan serta 

keluarnya lendir yang sangat pekat, bau amis yang sangat menyengat, mata ikan 

terbenam serta keruh, warna insang yang berubah perlahan  menggelap. 

Sebagaimana penelitian Junianto (2003) yang menjelaskan bahwa pembusukan 

yang terjadi karena adanya aktivitas enzim, mikroorganisme dan proses oksidasi 

yang terjadi didalam tubuh ikan yang berdampak pada perubahan fisik ikan. 
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Pada parameter ketampakan ini, sampel ikan bandeng dengan perlakuan 

F6 (larutan ekstrak daun jati 100%) berada pada nilai tertinggi yaitu 7,6, 

selanjutnya perlakuan F5 (larutan ekstrak daun jati 90%) dengan nilai 7,55, dan 

urutan ketiga adalah perlakuan F1 (1% formalin), perlakuan F3 (larutan ekstrak 

daun jati 70%) berada pada nilai 7,35, perlakuan F4 dengan nilai ketampakan 7,5 

dan perlakuan F2 (larutan ekstrak daun jati 0%) berada pada nilai terendah . Dari 

sini menunjukkan bahwa pemberian larutan ekstrak daun jati sangat berpengaruh 

pada nilai ketampakan ikan bandeng, dimana adanya senyawa antibakteri dalam 

daun jati yang mampu menghambat pertumbuhan bakteri dengan begitu bakteri 

sebagai faktor pembusuk terhambat pertumbuhannya dan hal ini membuat kondisi 

fisik ikan bandeng terjaga. 

Parameter bau merupakan komponen penilaian penting dalam uji 

organoleptik ini, dimana pada perlakuan F2 (larutan ekstrak daun jati 0%) 

memiliki nilai bau yang sangat rendah yaitu 1,65. Nilai ini sangatlah rendah dan 

termasuk kedalam golongan ikan tidak segar karena parameter bau dikatakan 

termasuk ikan segar apabila bernilai minimal 7 (BSNI, 2006). Sedangkan untuk 

ke 5 sampel lainnya dengan pemberian perlakuan F1 (1% formalin), F3 (larutan 

ekstrak daun jati 70%) 7,17, F4 (larutan ekstrak daun jati 80%) 7,15, F5 (larutan 

ekstrak daun jati 90%) 7,35 dan F6 (larutan ekstrak daun jati 100%) 7,45. 

Tingginya nilai bau pada pemberian larutan ekstrak daun jati karena aroma 

ikan yang tersamarkan dengan bau khas dari daun jati, hal ini yang membuat 

panelis memberikan nilai lebih karena disamping tidak berbau busuk, ikan 

bandeng dengan pemberian larutan ekstrak daun jati juga masih mengunci aroma 

khas dari ikan bandeng tersebut, hal ini juga terjadi karena terhambatnya proses 
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pembusukan pada ikan bandeng oleh bakteri dimana bakteri sebagai faktor 

pembusuknya telah terhambat pertumbuhannya karena adanya senyawa 

antibakteri yang terkandung dalam ekstrak daun jati. Proses penguraian daging 

ikan bandeng melibatkan berbagai macam mikroorganisme seperti bakteri, 

dimana peran bakteri dalam proses penguraian ini adalah menghasilkan pecahan-

pecahan protein yang sederhana serta berbau busuk seperti CO2H2S dan amoniak 

(Junianto, 2003). 

Tekstur pada daging ikan merupakan parameter terpenting dalam 

menentukan tingkat kesegaran ikan, proses perubahan pada daging ikan terjadi 

karena adanya aktivitas bakteri yang dimulai pada waktu yang hampir bersamaan 

dengan proses autolisis dan pada akhirnya kedua proses ini berlangsung 

bersamaan. Kegiatan penguraian yang dilakukan oleh bakteri berlangsung secara 

intensif setelah pada tahap rigormotis selesai, dimana daging ikan bandeng tidak 

terlalu memadat dan celah-celah seratnya terisi cairan dari jaringan otot 

(Murniyati dan Sunarman, 2000). Pada penilaian tekstur ini nilai tertinggi pada 

pemberian perlakuan F1 (1% formalin) dengan nilai 7,52, sedangkan urutan kedua 

berasal dari pemberian perlakuan F6 (larutan ekstrak daun jati 100%) bernilai 

7,47, lalu diikuti pemberian perlakuan F5 (larutan ekstrak daun jati 90%) bernilai 

7,45, pemberian perlakuan F4 (larutan ekstrak daun jati 80%) bernilai 7,02 dan 

pemberian perlakuan F3 (larutan ekstrak daun jati 70%) bernilai 7.  

Dari uji organoleptik paramater tekstur ini menunjukkan pemberian 1% 

formalin tidak terlalu jauh perbedaannnya dengan pemberian larutan ekstrak daun 

jati dengan berbagai maca konsentrasi. Sedangkan untuk pemberian perlakuan F2 

(larutan ekstrak daun jati 0%) berada pada nilai terendah yaitu 4,55, sebagaimana 
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dalam penelitian Liviawaty dan Afrianto (2010) bahwa dengan menambahkan 

berbagai macam ekstrak dengan kandungan senyawa antibakterinya dapat 

mengganggu proses metabolisme bakteri sehingga berdampak pada jumlah 

pertumbuhan bakteri terhambat dan membuat peran bakteri dalam proses 

penguraian daging ikan dapat ditekan dibanding pemberian perlakuan pada ikan 

yang tidak diberi larutan ekstrak daun jati. 

 Berdasarkan hasil penelitian Nisaul (2020) yang menyatakan hasil 

perendaman ikan bandeng dengan ekstrak daun jeruju selama 1 jam dan 

didiamkan selama 6 jam menghasilkan nilai dari uji organoleptik yang tidak jauh 

berbeda dengan hasil penelitian ini yang menggunakan ekstrak daun jati sebagai 

pengawetnya, dimana hasil uji organoleptik yang didapatkan berada pada nilai 7,2 

yang berarti netral dan hasil tersebut setara dengan hasil penelitian ini yang berada 

pada kisaran angka 7 (netral) untuk hasil uji organoleptik ikan bandeng yang 

direndam dengan daun jati, hasil yang didapatkan pada penelitian ini 

menunjukkan nilai organoleptik pada ikan bandeng yang direndam ekstrak daun 

jati berada pada kondisi netral (7) yang berarti ekstrak daun jati mampu 

menghambat pertumbuhan bakteri dan berpotensi sebagai pengawet ikan bandeng. 

4.4 Integrasi Keilmuan 

 Pentingnya menjaga keamanan pangan sangat dianjurkan oleh agama 

islam, dalam agama islam Allah SWT menganjurkan untuk mengonsumsi 

makanan yang baik, yaitu makanan yang menyehatkan dan aman untuk dimakan, 

sebagaimana firman Allah SWT dalam Al-Qur‟an : 

 يأَاَيهَا الَّذِيْنَ ءاَمَنُواْ كُلُواْ مِنَ طَّيبَتِ مَا رزقنَكُمْ وَشْكُرُواْ للِّ وِ إِنْكُنْتُمْ إِيَّاهُ تَ عْبُدُوْنَ 
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Artinya : “Hai orang-orang yang beriman, makanlah diantara rezeki yang baik-

baik yang kami berikan kepadamu dan bersyukurlah kepada Allah, jika  benar-

benar kepada-Nya kamu menyembah( ”(Q.S Al-Baqarah : 172). 

 

 Berdasarkan tafsir Al-Misbah (2006) upaya memakan makanan yang baik 

sangat dianjurkan, dimana mengajak kepada seluruh umat manusia dan orang-

orang yang beriman tidak lagi menyebutkan kata halal, karena anggapan halal 

sendiri merupkan sebuah keyakinan didalam hati untuk memakan makanan yang 

bersifat tidak halal, maka dari itu anggapan makanan yang baik bukan hanya dari 

komposisi dan bahannya, melainkan bagian dari suatu keimanan didalam hati 

untuk menjauhi makanan yang haram dan segala sesuatu penyebab haramnya 

makanan tersebut. 

 Dari ayat Al-Qur‟an surah Al-Baqarah ayat 172 tersebut menjelaskan 

bahwa memakan makanan yang baik sangat dianjurkan didalam agama islam, 

Allah SWT telah memerintahkan hambanya untuk mengonsumsi makanan yang 

(thayyib), maksud dari dari (thayyib) adalah baik, salah satu menjaga makanan 

tetap baik adalah dengan menjaga kualitas, kebersihan dan keamanan makanan 

tersebut. Keamanan makanan sendiri maksudnya terbebas dari bahan yang 

berbahaya dan tidak berdampak buruk bagi kesehatan tubuh. Salah satu bahan 

berbahaya yang sering ditemukan didalam makanan adalah adanya bahan 

pengawet, penggunaan bahan pengawet sangat tidak dianjurkan oleh agama islam 

karena dapat mengancam keamanan bagi tubuh, maka dari itu pentingnya 

memanfaatkan bahan-bahan alam sebagai pengganti bahan pengawet kimia untuk 

mempertahankan ke thayyiban makanan tersebut. 
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Ikan bandeng (C.chanos) merupakan salah satu spesies ikan yang ada di 

dunia ini, ikan sendiri merupakan salah satu sumber protein hewani yang banyak 

dikonsumsi masyarakat. Ikan memiliki kelemahan yaitu mudah untuk mengalami 

pembusukan, dalam keadaan seperti ini ikan termasuk kedalam golongan bangkai 

tetapi halal untuk dikonsumsi, sebagaimana hadis riwayat Abu Daud bahwa 

Rasulullah SAW bersabda : 

فَ قَالَ ياَ رَسُولَ اللَّوِ إِنَّا نَ ركَْبُ الْبَحْرَ وَنََْمِلُ مَعَنَا الْقَلِيلَ مِنَ الْمَاءِ فإَِنْ -صلى الله عليو وسلم-سَأَلَ رَجُلن النَّبَِّ 

ىُوَ الطَّهُورُ مَاؤُهُ الِْْلُّ مَيْتَتُوُ  -صلى الله عليو وسلم-تَ وَضَّأْناَ بوِِ عَطِشْنَا أفََ نَتَ وَضَّأُ بِاَءِ الْبَحْرِ فَ قَالَ رَسُولُ اللَّوِ   

Artinya : “Seseorang pernah menanyakan kepada Nabi shallallahu „alaihi wa 

sallam, “Wahai Rasulullah, kami pernah menaiki 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- Nasa‟i, no. 59, Tirmidzi, no. 69. Al-Hafizh Abu Thahir mengatakan 

bahwa sanad hadits ini shahih) 

Dari hadis riwayat Abu Daud tersebut menjelaskan bahwa meskipun ikan 

didapatkan dalam keadaan tidak hidup, maka hukumnya tetap halal untuk 

dimakan. Namun dari segi kesehatan pentingnya untuk memakan ikan yang 

terjaga kesegarannya meskipun telah menjadi bangkai, dan salah satu upaya untuk 

menjaga kesegaran ikan tersebut dengan merendamnya kedalam ekstrak daun jati 

(T.grandis) karena kandungan dari daun jati yang menyimpan senyawa antibakteri 

mampu menghambat pertumbuhan bakteri dalam daging ikan. 



 

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

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

59 

59 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

Dari penelitian dan pengujian ikan bandeng (C. chanos) yang direndam 

ekstrak daun jati (T. grandis) dapat disimpulkan bahwa : 

a. Ekstrak daun jati (T.grandis) dapat digunakan sebagai bahan pengawet

alami ikan bandeng (C.chanos).

b. Ekstrak daun jati memiliki pengaruh dalam jumlah kandungan total bakteri

dimana kandungan total bakteri ikan bandeng yang direndam ekstrak daun

jati berbeda secara signifikan dengan ikan bandeng yang tidak direndam

ekstrak daun jati dan konsentrasi terbaik pada perlakuan F6 (konsentrasi

ekstrak daun jati 100%) dengan nilai 2,0x10
6
 dan perlakuan F2

(konsentrasi ekstrak daun jati 0%) dengan nilai 1,5x10
7 

sebagai perlakuan

dengan jumlah total bakteri tertinggi, tidak ada kandungan bakteri patogen

Salmonella  sp. pada semua sampel dan hasil dari uji organoleptik

menyatakan ikan bandeng yang direndam ekstrak daun jati berada pada

kondisi netral dengan nilai terbaik ketampakan (7,6) pada perlakuan F6,

bau (7,45) pada perlakuan F6, tekstur (7,51) pada perlakuan F1 serta

berbeda nyata dengan kondisi ikan bandeng yang tidak direndam ekstrak

daun jati (perlakuan F2) dengan nilai (5,1) ketampakan, (1,65) bau dan

(4,55) tekstur.
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5.2. Saran 

Adapun saran yang dapat disampaikan terkait penelitian ini adalah : 

a. Bagi Masyarakat Sekitar

Sebaiknya memilih ikan yang akan dibeli dengan mempertimbangkan nilai

kebersihannya dan lebih teliti dalam memilih ikan. Selain itu masyarakat

dapat memanfaatkan hasil penelitian ini dan menerapkannya dalam

kehidupan sehari-hari dalam mengawetkan produk ikan.

b. Bagi Nelayan dan Penjual Ikan

Sebaiknya penjual lebih amanah dengan menjaga kualitas dan keamanan

ikan, menggunakan bahan-bahan alam apabila dibutuhkan sebagai bahan

tambahan. Selain itu penggunaan ekstrak daun jati dapat dilakukan sebagai

pengganti es untuk mengawetkan ikan karena lebih efektif dan efisien

dibawah pada saat berlayar mencari ikan dilaut.

c. Bagi Peneliti Selanjutnya

Diharapkan peneliti selanjutnya dapat menguji lebih lengkap mengenai

pengaruh ekstrak daun jati (T.grandis) terhadap mutu mikrobiologi ikan

bandeng (C.chanos) seperti pengaruh ekstrak daun jati (T.grandis)

terhadap keberadaan bakteri patogen seperti Salmonella sp., Escherichia

coli, Shigella sp. dan bakteri patogen lainnya mengingat kandungan

senyawa aktif daun jati seperti flavonoid, tanin, saponin, antrakuinon,

steroid dan triterpenoid yang bersifat antibakteri.
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