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ABSTRACT 

Preservation is one way to prevent the deterioration of fish quality. This study aims to utilize pedada 

leaf extract (Sonneratia caseolaris) as a natural preservative in fresh mackerel. This research was 

divided into three stages, namely sample preparation, pedada leaf extraction and extract application 

to fish. This study used a completely randomized factorial design consisting of three factors. The first 

factor was the addition of pedada leaf extract. The second factor is the storage temperature of fish, 

namely room temperature (23º-27ºC), cold temperature (10ºC), freezing temperature (0ºC). The third 

factor is storage time, namely 1, 7 and 14 days. Each treatment was repeated twice. Parameters tested 

include pH value, water content, protein content, total plate number (ALT) and E-coli. The results 

showed that the addition of pedada leaf extract, differences in storage temperature, and storage time 

had a significant effect (sig <0.05) on the pH value, water content, protein content and total plate 

number (ALT). Furthermore, the results of the E-coli test showed that the treatment of cold 

temperature and freezing temperature on fish with the addition of pedada leaf extract showed negative 

E-coli content. 
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ABSTRAK 

Pengawetan merupakan salah satu cara untuk menghambat kemunduran mutu ikan. Penelitian ini 

bertujuan untuk memanfaatkan ekstrak daun pedada (Sonneratia caseolaris) sebagai bahan pengawet 

alami pada ikan kembung segar. Penelitian ini dibagi menjadi tiga tahap yaitu persiapan sampel, 

ekstraksi daun pedada dan aplikasi ekstrak pada ikan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap Faktorial yang terdiri dari tiga faktor. Faktor pertama adalah penambahan ekstrak daun 

pedada. Faktor kedua adalah suhu penyimpanan ikan yaitu suhu ruang (23º-27ºC), suhu dingin 

(10ºC), suhu beku (0ºC). Faktor ketiga adalah lama penyimpanan yaitu 1, 7 dan 14 hari. Masing-

masing perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak dua kali. Parameter yang diuji meliputi nilai pH, 

kadar air, kadar protein, angka lempeng total (ALT) dan E-coli. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

penambahan ekstrak daun pedada, perbedaan suhu penyimpanan, dan lama penyimpanan 

berpengaruh signifikan (sig<0.05) terhadap nilai pH, kadar air, kadar protein dan angka lempeng total 

(ALT). Selanjutnya hasil uji E-coli diperoleh bahwa perlakuan suhu dingin dan suhu beku pada ikan 

dengan penambahan ekstrak daun pedada menunjukkan kandungan E-coli negatif. 

Kata Kunci: Ikan Kembung, Mangrove, Sonneratia caseolaris, E-coli, Pengawetan  
 

PENDAHULUAN 

Ikan kembung dalam pasar pangan global 

menjadi salah satu spesies ikan komersial 

pelagis yang paling penting. Kualitas ikan 

kembung dipengaruhi oleh jenis, musim, 

daerah penangkapan, status gizi, cara 

penangkapan, penanganan, dan penyimpanan 

(Huang et al., 2021).  
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Ikan kembung memiliki sifat mudah 

mengalami kerusakan bila tidak ditangani 

dengan baik. Hal ini disebabkan pertumbuhan 

mikroba yang cepat yang secara alami ada pada 

ikan atau dari kontaminasi (Husni et al., 2015). 

Penurunan mutu ikan dapat dihambat melalui 

perlakuan tertentu seperti pendinginan dan 

pembekuan atau dengan pemberian bahan 

tambahan (Sormin et al., 2021).  

Bahan yang paling umum digunakan 

dalam menghambat pertumbuhan bakteri 

adalah bahan kimia namun beberapa bahan 

kimia memiliki efek samping terhadap 

kesehatan. Oleh karena itu diperlukan bahan 

tambahan alami yang aman digunakan dan bisa 

mengawetkan bahan pangan. Pengawet alami 

dapat berasal dari mikroorganisme, hewan dan 

tumbuhan (Mei et al., 2019).  

Dalam beberapa penelitian terdapat 

bahan pengawet alami dari tumbuhan yang 

mampu menghambat kemunduran mutu ikan 

karena mengandung senyawa bioaktif (Husni et 

al., 2015). Beberapa penelitian yang 

menggunakan bahan pengawet alami pada ikan 

antara lain penelitian penggunaan senyawa 

bioaktif yang terdapat pada buah Avicennia 

marina terhadap tingkat oksidasi ikan nila 

merah dan hasil menunjukkan bahwa senyawa 

bioaktif tersebut efektif dalam menghambat 

laju oksidasi pada ikan (Sipayung et al., 2015). 

Ekstrak daun api-api (A.marina) memiliki daya 

hambat terhadap pertumbuhan mikroba pada 

ikan tongkol segar (Iswadi et al., 2015) dan ikan 

layang segar (Sormin et al., 2021) dengan 

menunjukkan hasil yang berpengaruh nyata 

terhadap kualitas ikan tanpa mempengaruhi 

nilai organoleptik ikan tersebut.  

Penelitian ini bertujuan untuk 

memanfaatkan ekstrak daun pedada 

(Sonneratia caseolaris) sebagai bahan 

pengawet alami pada ikan kembung segar 

dengan pengaruh perbedaan konsentrasi 

ekstrak, suhu/kondisi penyimpanan dan lama 

penyimpanan. Daun pedada (S.caseolaris) 

mengandung senyawa metabolit sekunder 

seperti alkaloid, flavonoid, fenolik dan tanin 

yang berperan sebagai antibakteri. Ekstrak 

daun S.caseolaris dapat menghambat 

pertumbuhan Salmonella sp (Shofiana, 2020). 

 

 

METODOLOGI PENELITIAN 

Alat 

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah neraca analitis (Kern ABS-N/ABJ-NM), 

Blender (Philips), oven (Binder), Stomacher 

(Chemopure BK – 04 C), Hot plate stirrer 

(Heidolph), incubator (Sant Carbothermic), 

autoclave (Gea 121-1410), alat-alat gelas 

(pyrex), Vortex mixer (Barnstead Maxi Mix II), 

pH meter (Eutech pH).  

Bahan 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah daun pedada (S. caseolaris), ikan 

kembung (Rastrelliger sp), es batu, akuades, 

alkohol 96% (p.a merck), plate count agar (p.a 

merck), butterfield’s phosphate buffered (p.a 

merck), lauryl trypose broth (p.a merck), EC 

broth (p.a merck).  

Prosedur Penelitian  

Penelitian ini dibagi menjadi tiga tahap yaitu 

persiapan sampel, ekstraksi daun pedada dan 

aplikasi ekstrak pada ikan. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

Faktorial yang terdiri dari tiga faktor. Faktor 

pertama adalah penambahan ekstrak daun 

pedada dan kontrol tanpa penambahan ekstrak. 

Faktor kedua adalah suhu penyimpanan ikan 

yaitu suhu ruang (23º-27ºC), suhu dingin 

(10ºC), suhu beku (0ºC). Faktor ketiga adalah 

lama penyimpanan yaitu 1, 7 dan 14 hari. 

Masing-masing perlakuan dilakukan 

pengulangan sebanyak dua kali. 

Preparasi dan Ekstraksi Daun Pedada 

Daun pedada dipotong kecil-kecil dan 

dikeringkan di bawah sinar matahari, kemudian 

dihaluskan hingga ukuran partikel 20 mesh. 

Tahap selanjutnya adalah ekstraksi. Ekstraksi 

menggunakan metode maserasi dengan pelarut 

polar yaitu alkohol 70%. Perbandingan bahan 

dan pelarut yang digunakan adalah 1:4 selama 

3 hari. Kemudian dilakukan penyaringan, filtrat 

dievaporasi pada suhu 40oC menggunakan 

rotary evaporator hingga diperoleh ekstrak 

daun pedada.  

Aplikasi Ekstrak Daun Pedada pada Ikan 

Ikan yang telah dicuci bersih dengan air 

mengalir, selanjutnya dicelupkan kedalam 

masing-masing perlakuan konsentrasi ekstrak 

daun pedada (15%,20%, dan 25%) selama 2 
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jam dengan tujuan agar ekstrak daun terserap 

oleh daging ikan segar (Iswadi et al., 2015). 

Selanjutnya dilakukan penyimpanan dengan 3 

kondisi suhu berbeda yaitu suhu ruang (23º-

27ºC), suhu dingin (10ºC), suhu beku (0ºC) 

dengan lama penyimpanan 1, 7 dan 14 hari. 

Parameter yang diuji meliputi nilai pH, kadar 

air (SNI-01-2354.2.2015), kadar protein (SNI 

2354.4-2010), angka lempeng total (ALT)(SNI 

01-2332.3.2015) dan E-Coli (SNI 

2332.1.2015). Pengolahan data dilakukan 

menggunakan rancangan acak lengkap (RAK) 

faktorial dilanjutkan analisis ragam (analysis of 

variance atau ANOVA). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Analisis pH  

Hasil pengujian nilai pH pada ikan kembung 

dengan perbedaan perlakuan suhu dan lama 

penyimpanan dapat dilihat pada Gambar 1. 

 
Gambar 1. Grafik Derajat Keasaman (pH) pada 

Ikan Kembung terhadap Penambahan Ekstrak 

Daun Pedada, Suhu dan Lama Penyimpanan 

Nilai pH ikan dengan penambahan 

ekstrak daun pedada memiliki nilai pH yang 

lebih rendah dibandingkan dengan ikan tanpa 

penambahan ekstrak. Nilai pH ikan kembung 

yang disimpan pada suhu kamar, dingin dan 

beku pada hari pertama berkisar antara 5,07-

5,84 dengan atau tanpa perlakuan pemberian 

ekstrak daun pedada. kemudian mengalami 

kenaikan pada hari ketujuh menjadi kisaran 

antara 6,77-9,84 dan selanjutnya mengalami 

penurunan pada penyimpanan hari keempat 

belas sampai kisaran 5,02–6,79. Hasil analisis 

ANOVA diperoleh bahwa variasi suhu 

penyimpanan dan lama penyimpanan pada ikan 

kembung dengan atau tanpa penambahan 

ekstrak menunjukkan pengaruh yang signifikan 

(sig<0.05) terhadap nilai pH. Pada hari ketujuh 

terjadi kenaikan pH, hal ini karena terjadinya 

proses perombakan protein pada daging ikan 

oleh enzim dan bakteri sehingga terbentuknya 

senyawa basa seperti amoniak (Husni et al., 

2015). pH ikan dengan kondisi penyimpanan 

beku cenderung memiliki nilai pH yang lebih 

rendah dibandingkan penyimpanan ikan pada 

suhu kamar dan dingin. Penyimpanan ikan pada 

suhu rendah menyebabkan aktivitas enzim pada 

ikan menjadi terhambat sehingga kemunduran 

mutunya berjalan lebih lambat. Semakin rendah 

suhu yang digunakan maka aktivitas enzim 

semakin terhambat (Munandar et al., 2009). 

Selain itu terjadinya penurunan pH dapat 

disebabkan terdisosiasinya suatu asam organik 

dari senyawa metabolit sekunder yang 

melepaskan ion H+ yang dapat mengikat gugus 

amino pada protein. Nilai pH produk pangan 

yang semakin rendah dapat meningkatkan 

lamanya waktu simpan produk karena pH yang 

rendah akan menghambat perkembangan 

bakteri (Tria et al., 2018).  

Analisis Kadar Air  

Hasil pengujian kadar air ikan kembung yang 

disimpan selama 1,7, dan 14 hari pada suhu 

ruang, dingin, dan beku dengan atau tanpa 

penambahan ekstrak daun pedada dapat dilihat 

pada Gambar 2. 

  

 
Gambar 2. Grafik Kadar Air pada Ikan 

Kembung terhadap Penambahan Ekstrak Daun 

Pedada, Suhu dan Lama Penyimpanan 

Data tersebut secara keseluruhan 

menunjukkan bahwa kadar air ikan kembung 

tertinggi terdapat pada penyimpanan suhu 

ruang hari keempat belas tanpa penambahan 

ekstrak mangrove (R14) yaitu 79,26%. Kadar 

air terendah 64,85% terdapat pada 

penyimpanan beku hari ke tujuh dengan 

penambahan ekstrak mangrove (B7). Untuk 

mengetahui signifikansi variasi suhu 

penyimpanan dan lama penyimpanan terhadap 

kadar air maka dilakukan uji analisis ragam 

ANOVA. Berdasarkan hasil analisis kadar air 
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diperoleh bahwa variasi suhu penyimpanan dan 

lama penyimpanan pada ikan kembung dengan 

atau tanpa penambahan ekstrak menunjukkan 

pengaruh yang signifikan (sig<0.05). Kadar air  

meningkat disebabkan oleh kondisi 

penyimpanan suhu ruang yang memicu 

timbulnya aktivitas bakteri dan enzim yang 

dapat menguraikan daging dan membebaskan 

molekul air. Makro molekul seperti protein dan 

zat gizi lainnya yang terdegradasi oleh mikroba 

pengurai akan membentuk senyawa yang lebih 

sederhana dan air (Dasir et al., 2018). Hal ini 

sejalan dengan penelitian (Rieuwpassa et al., 

2017) yang menyatakan bahwa meningkatnya 

kadar air dikarenakan terjadinya denaturasi 

protein. Kondisi penyimpanan dan pembekuan 

yang tepat diperlukan untuk menjaga kualitas 

produk ikan (Nakazawa & Okazaki, 2020). 

Analisis Kadar Protein  

 

 
Gambar 3. Grafik Kadar Protein pada Ikan 

Kembung terhadap Penambahan Ekstrak Daun 

Pedada, Suhu dan Lama Penyimpanan. 

Kadar protein ikan kembung yang 

disimpan selama 1,7, dan 14 hari pada suhu 

ruang, dingin, dan beku dengan atau tanpa 

penambahan ekstrak mangrove dapat dilihat 

pada Gambar 3. Hasil uji menunjukkan kadar 

protein tertinggi 23,19% yaitu pada ikan 

kembung pada suhu ruang penyimpanan hari 

pertama dengan atau tanpa penambahan ekstrak 

daun pedada (R0). Sedangkan kadar protein 

terendah 11.45% yang terdapat pada ikan 

kembung bersuhu beku penyimpanan hari ke 14 

dengan penambahan ekstrak daun mangrove. 

Berdasarkan hasil analisis ANOVA diperoleh 

bahwa variasi suhu dan lama penyimpanan 

menunjukkan pengaruh yang signifikan 

(sig<0.05) terhadap kadar protein. Ikan 

kembung dengan penambahan ekstrak daun 

pedada mengalami penurunan kadar protein 

dengan bertambahnya waktu penyimpanan. 

Pembekuan menjadi salah satu metode 

pengawetan ikan segar dan produk perikanan 

lainnya. Namun proses pembekuan 

berpengaruh terhadap penurunan kualitas 

produk selama penyimpanan. Penurunan 

kandungan nutrisi seperti protein dipengaruhi 

oleh metode pembekuan, proses thawing, dan 

fluktuasi suhu (Pourshamsian et al., 2012). 

Penurunan kualitas produk beku dapat pula 

disebabkan adanya proses oksidasi, denaturasi 

protein, sublimasi dan rekristalisasi pada kristal 

es (Abraha et al., 2018).  

Analisis Angka Lempeng Total (ALT)

 

 
Gambar 4. Grafik Angka Lempeng Total (ALT) 

pada Ikan Kembung terhadap Penambahan 

Ekstrak Daun Pedada, Suhu dan Lama 

Penyimpanan. 

Ikan adalah salah satu sumber pangan 

bergizi tinggi yang mudah rusak. Aktivitas 

enzim, bakteri dan oksigen menjadi faktor 

utama yang bertanggung jawab terhadap 

kerusakan fisiologis dan mikrobiologi produk 

perikanan. Nilai ALT menjadi penting karena 

menjadi parameter untuk mikroorganisme. 

Hasil pengujian ALT ikan kembung yang 

disimpan selama 1,7, dan 14 hari pada suhu 

ruang, dingin, dan beku dengan atau tanpa 

penambahan ekstrak mangrove dapat dilihat 

pada Gambar 4.  

Hasil nilai ALT tertinggi 10,77 x 104 

koloni/gram yaitu ikan kembung pada suhu 

ruang penyimpanan hari pertama tanpa 

penambahan ekstrak daun pedada (R0). 

Sedangkan nilai ALT terendah 3,38 x 104 yang 

terdapat pada ikan kembung suhu beku 

penyimpanan hari pertama dengan penambahan 

ekstrak daun mangrove. Hasil analisis ANOVA 

diperoleh bahwa variasi suhu penyimpanan dan 

lama penyimpanan pada ikan kembung dengan 

atau tanpa penambahan ekstrak menunjukkan 

pengaruh yang signifikan (sig<0.05) terhadap 
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nilai ALT. Secara keseluruhan hasil uji ALT 

ikan kembung dengan penambahan ekstrak 

daun pedada menunjukkan total bakteri lebih 

rendah dibandingkan dengan ikan kembung 

tanpa penambahan ekstrak daun pedada. 

Ekstrak daun pedada mengandung senyawa 

metabolit sekunder seperti terpenoid, alkaloid, 

senyawa fenolik, dan saponin (Mahmiah & 

Andayani, 2016). Tumbuhan menjadi sumber 

alami dari senyawa metabolit sekunder yang 

bersifat antibakteri karena mampu menekan 

pertumbuhan mikroorganisme (Moghrovyan et 

al., 2019)..  

Selain itu kondisi penyimpanan beku 

menunjukkan nilai ALT lebih rendah 

dibandingkan kondisi penyimpanan suhu ruang 

dan dingin. Hal ini sejalan dengan penelitian 

Rahman et al, ( 2018) yang menyatakan bahwa 

total bakteri akan berkurang dengan 

penyimpanan dibawah titik beku diakibatkan 

terhambatnya aktivitas bakteri pada produk. 

Analisis E-Coli 

Hasil analisis e-coli ikan kembung yang 

disimpan selama 1,7, dan 14 hari pada suhu 

ruang, dingin, dan beku dengan atau tanpa 

penambahan ekstrak mangrove dapat dilihat 

pada Tabel 1. Berdasarkan data tersebut bakteri 

e-Coli belum terdeteksi pada hari pertama. 

Bakteri dideteksi positif pada ikan kembung 

yang disimpan selama 7 dan 14 hari tanpa 

penambahan ekstrak daun pedada. 

Tabel 1. Kandungan E-Coli pada Ikan 

 

Ikan kembung yang telah ditambahkan 

ekstrak daun pedada namun disimpan pada 

suhu ruang juga terdeteksi positif. Hal ini ini 

menunjukkan bahwa pertumbuhan bakteri 

dipengaruhi oleh suhu penyimpanan dan 

aktivitas senyawa bioaktif pada ekstrak yang 

diaplikasikan pada ikan. Bakteri e-coli dapat 

tumbuh dan berkembang pada penyimpanan 

suhu ruang, hal ini didukung oleh penelitian 

Sumartini, et al (2021). Kandungan alkaloid, 

fenol dan terpenoid pada ekstrak daun pedada 

berperan sebagai antibakteri yang 

menyebabkan hasil uji ikan kembung dengan 

penambahan ekstrak daun pedada pada 

penyimpanan suhu dingin dan beku terdeteksi 

negatif.  

Bhimba et al., (2010) dalam 

penelitiannya juga menyebutkan bahwa ekstrak 

daun mangrove yang memiliki kandungan 

senyawa metabolit sekunder mampu 

menghambat petumbuhan bakteri Eschericia 

coli (E. coli) dan Staphylococcus aureus.  

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan data hasil penelitian menunjukkan 

bahwa penambahan ekstrak daun pedada, 

perbedaan suhu penyimpanan, dan lama 

penyimpanan berpengaruh signifikan 

(sig<0.05) terhadap nilai pH, kadar air, kadar 

protein dan angka lempeng total (ALT). 

Selanjutnya hasil uji E-coli diperoleh bahwa 

perlakuan suhu dingin dan suhu beku pada ikan 

dengan penambahan ekstrak daun pedada 

menunjukkan kandungan E-coli negatif. 
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