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Abstract: Ikan Layang (Decapterus macarellus) merupakan salah satu jenis ikan laut yang bernilai ekonomis yang

sangat diminati oleh Masyarakat serta permintaan pasar sangat meningkat. Akan tetapi ikan laut salah satunya
ikan layang memiliki kelemahan vyaitu cepatnya mengalami penurunan mutu atau kesegaran. Daun bidara
mengandung alkaloid, flavonoid, fenol, tanin dan saponin sehingga bisa digunakan sebagai bahan pengawet
alami  untuk ikan karena aktivitas flavonoid dan fenol yang terdapat pada daun bidara bisa dimanfaatkan
sebagai anti mikroba dan pengawet alami. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh ekstrak
metanol daun bidara terhadap mutu kesegaran ikan layang dan mikrobiologi ikan layang. Penelitian ini
menggunakan 2 metode, hasil organoleptik menggunakan metode empiris dengan konsentrasi ekstrak
metanol daun bidara 0 mL, 5 mL, 10 mL dan 15 mL, sedangkan uji bakteri menggunakan metode TPC (Total
Plate Count).

Keywords: Pengawetan ikan layang, Bidara, Organoleptik dan Mikroba
\ J

Abstrak : Swallowfish (Decapterus macarellus) is one type of marine fish with economic value that is in great
demand by the community and market demand is greatly increasing. However, marine fish, one of which is
kite fish, has a weakness, namely the rapid decline in quality or freshness. Bidara leaves contain alkaloids,
flavonoids, phenols, tannins and saponins so that they can be used as natural preservatives for fish because
of the activity of flavonoids and phenols found in bidara leaves can be used as antimicrobials and natural
preservatives. The purpose of this study was to determine the effect of bidara leaf methanol extract on the
quality of kite fish freshness and the microbiology of swallowfish. This study used 2 methods, organoleptic
results using empirical methods with methanol extract concentrations of bidara leaves 0 ml, 5 ml, 10 ml and
15 ml, while bacterial tests used the TPC (Total Plate Count)

Keywords: Preservation of Swallowfish, Bidara, Organoleptic and Microbial

1. Latar Belakang

Salah satu usaha yang banyak dilakukan oleh masyarakat Sumbawa bergerak disektor perikanan
(Hermanto idan iRuskartina, 2014). Produksi perikanan di Kabupaten Sumbawa pada lima tahun terakhir
mengalami peningkatan dari tahun 2012 sebesar 241.779,20 ton,2013 sebesar 360.825,65 ton, 2014
sebesar 492.589,27 ton, 2015 sebesar 736.127,25 ton, dan 2016 sebesar 740.254,66 ton (BPS 2014-
2016). Potensi daya perikanan di Kabupaten Sumbawa di bagi menjadi perikanan laut, perairan umum,
perairan air tawar, perairan air payau dan budidaya laut (Agustina, 2018). Hasil laut merupakan salah satu
sumber pangan masyarakat yang selalu menjadi ujung tombak. Hasil laut ini juga memberi dampak
terhadap perekonomian Masyarakat pesisir. Salah satu dari hasil laut yang paling banyak di dihasilkan
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oleh masyarakat pesisir adalah ikan laut. Ikan laut memiliki berbagai macam jenis, salah satunya yaitu
Ikan layang atau dengan nama latin Decapterus macarellus. lkan layang yang dihasilkan khususnya tercatat
meningkat sebanyak 10% (Amrullah et al., 2023). Ikan layang merupakan ikan pelagis yang di tangkap
dengan alat tangkap bernama pukat cincin. lkan layang merupakan ikan ekonomis yang diminati oleh
masyarakat dan harganya yang terjangkau. Permintaan pasar terhadap ikan layang cukup besar
dan semakin meningkatkan upaya pengangkapannya (Liestianaiet al.,2015). lkan merupakan sumber protein
hewani yang mempunyai nilai gizi tinggi dengan komposisi yaitu kadar air sebanyak 76%, lemak 1,3%, dan
abu 1,4% (Umpainietal., 2014). Akan tetapi memiliki kelemahan yaitu mudah membusuk. Oleh karena itu,
perlu dilakukan upaya untuk mengatasi ikan tersebut agar tidak cepat membusuk yaitu dengan cara
pengawetan menggunakan pengawet alami. Pengawetan yang selama ini gunakan yaitu dengan cold stroge
atau dengan menggunakan media es batu sebagai media pendinginan atau pengawetan selama
menangkap ikan (Widodo, 2009). Salah satunya pengawet alami yang dapat digunakan adalah ekstrak daun
bidara (Syahruddin, 2013). Daun bidara merupakan pengawet alami yang potensi dan ketersediaanya banyak
di pulau Sumbawa. Tanaman bidara adalah jenis tanaman yang dapat tumbuh pada dataran rendah dan
dataran tinggi (Nairfana et al., 2023). Daun bidara memiliki kandungan zat yang bersifat anti bakteri. Daun
bidara diketahui memiliki kandungan senyawa alkaloid, flavonoid, saponin dan tannin. Yang dimana senyawa
tersebut termasuk ke dalam golongan antimikroba (Syihab al., 2021).

Pada penelitian sebelumnya menggunakan ekstrak etanol daun bidara untuk mempertahankan masa
simpan ikan nila (Nairfana eal., 2023)dimana diperoleh hasil bahwa dengan penggunaan ekstrak 5% mampu
mempertahankan kesegaran ikan nila sampai 12 jam pada penyimpanan suhu ruang yaitu antara 18-25°C,
nilai total mikroba dan protein ikan masih dalam batas Standar Nasional Indonesia untuk ikan segar
sebanyak 70%. Namun ,penggunaan ekstrak etanol daun bidara belum pernah dilakukan untuk
penyimpanan pada ikan laut, termasuk ikan layang. Apabila penggunaan ekstrak daun bidara dapat
mempertahankan kesegaran ikan laut, maka hal ini dapat mempermudah nelayan yang melaut untuk
memanfaatkan pengawet alami ini sebagai alternatif pengawet ikan selain es balok. Maka perlu dilakukan
penelitian untuk melihat efektivitas ekstrak bidara yang diencerkan dengan air laut dalam memperpanjang
umur simpan. Berdasarkan latar belakang diatas yang telah dijabarkan, maka dilakukan penelitian mengenai
pengaruh penambahan ekstrak etanol daun bidara (Ziziphus mauritiana) sebagai pengawet alami terhadap
mutu dan kesegaran lkan Layang.

2. Metode

Penelitian dilakukan di Laboratorium Pangan dan Agroindustri Fakultas Ilmu Dan Teknologi Pertanian,
Universitas Teknologi Sumbawa pada bulan Oktober-November 2023.

Ekstraksi Daun Bidara

Daun bidara ditumbuk menggunakan alu hingga halus. Kemudian daun bidara ditimbang sebanyak 50 g
lalu didinginkan dalam Styrofoam box. Setelah itu daun bidara yang sudah didinginkan dimasukkan
kedalam tabung reaksi dan ditambahkan dengan etanol sebanyak 500 ml. Kemudian daun bidara dan etanol
di ekstrak selama 24 jam dalamkeadaan tertutup. Setelah 24 jam ekstrak daun bidara, penutup tabung reaksi
dibuka selama 24 jam. Setelah 24 jam ekstrak sudah siap digunakan dengan konsentrasi 0 ml,5ml, 10 ml,
dan 15 ml

Pengawetan lkan Layang

Ikan layang yang baru diambil dan masih segar dengan masing- masing berat per ekor +150 gram. Kemudian
rendam ikan layangdengan hasil ekstrak daun bidara dengan air masing-masing 300 ml/thinwall.
Selama perendaman, dilakukan uji organoleptik di setiap perlakuan 0 ml, 5 ml, 10 ml dan 15ml dengan
lama penyimpanan 0 jam, 3 jam, 6 jam, 9 jam, 12 jam dan 15 jam. Selanjutnya uji total mikroba di jam yang
mulai mengalami penurunan yang akan dilihat pada hasil nilai perlakuan terbaik di uji organoleptik.

3. Hasil dan Pembahasan

Penelitian Terdahulu

Saat dilakukan proses pengujian pertama, terjadi perubahan pada ikan layang, yang dimana pada perendaman
pertama ekstrak yang digunakan terlalu pekat. Sehingga pada pengujian panelis tidak terlalu suka. Lalu di
lakukan uji perbandingan menggunakan konsentrasi yang berbeda beda.

Uji Organoleptik pada Mata

Dapat di lihat pada tabel 1 semakin lama waktu penyimpanan maka mutu ikan layang mengalami
penurunan, hal ini menandakan bahwa adanya perbedaan antara perlakuan yang di tambahkan ekstrak
dan perlakuan yang tidak di tambahkan ekstrak pada ikan layang berdasarkan uji organoleptik yang
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dilakukan oleh panelis. Perlakuan terbaik yaitu perlakuan 5 ml ekstrak dengan lama penyimpanan 6 jam
sedangkan untuk perlakuan lainnya hanya bisa mempertahankan kesegaran mata sampai 3 jam. Ekstrak yang
terlalu pekat di duga dapat mempengaruhi karakteristik mata dari ikan layang, hal ini dapat di lihat dari kejernihan
mata beruba menjadi warna putih meskipun parameter lainnya masih tetap segar. Berbeda dengan perlakuan
tanpa ekstrak daun bidara bahwa terlihat kesegaran mata ikan juga ikut menurun bersamaan dengan penurunan
parameter kesegaran lainnya. Berdasarkan data di atas, bahwa rata-rata nilai organoleptik pada mata untuk
penyimpanan 0 jam dengan ekstrak O ml, 5 ml, 10 ml, dan 15 ml yaitu 9, dalam kondisi ini ikan masuk
ke dalam fase kaku (rigor mortis). Hal ini menunjukan bahwa ikan masih dalam keadaan segar dengan
spesifikasi bola mata cembung, korneo dan pupil jernih serta mengkilap seperti spesifik jenis ikan.

Tabel 1. Hasil Rata-Rata Uji Organoleptik Ekstrak Daun Bidara Dan Lama Penyimpanan Terhadap Mata lkan
Layang
Ekstrak Daun BidaraLama Penyimpanan

g/m | 0] 3] 6] 9] 12 ] 15 |
0 mi 9.0 7.00 6.58 5.75 5.02 2.51
5 ml 9.0 7.35 7.08 6.40 5.31 3.00
10 ml 9.0 6.82 6.15 5.42 5.40 2.82
15 ml 9.0 6.71 6.37 5.04 3.00 2.86

Keterangan: Dapat di lihat pada kolom di atas, nila yang berbeda-beda pada setiap kolom menandakan
bahwa adanya pengaruh pada nilai uji organoleptik mata

Mata merupakan indikator kesegaran utama untuk menentukan tingkat kesegaran ikan. Salah satu bagian
tubuh ikan yang dijadikan parameter tingkat kesegaran ikan yaitu kenampakan mata (Mailoa et al., 2020).
Mengacu pada standar mutu ikan segar yangdi tetapkan SNI (2729-2006) bahwa kenampakan mata
ikan masih memenuhi syarat layak konsumsi yaitu nilai organoleptiknya yakni 7. Mata ikan layang mulai di
tolak oleh panelis pada penyimpanan 6 jam pada sampel tanpa penambahan ekstrak daun bidara, sedangkan
untuk penambahan ekstrak daun bidara sebanyak 5 ml di tolak oleh panelis pada penyimpanan 9 jam.
Untuk penambahan ekstrak daun bidara sebanyak 10 ml di tolak oleh panelis pada penyimpanan 3 jam, dan
yang terakhir untuk penambahan ekstrak sebanyak 15 mlditolak oleh panelis pada penyimpanan 3 jam.
Jadi untuk perlakuan terbaik dari jumlah penambahan ekstrak daun bidara yaitu pada penambahan ekstrak
5 ml. Menurut (Siregar, 2020) Daun bidara banyak mengandung manfaat salah satunya
yaitu sebagai antimikroba. Beberapa zat aktif yang terkandung dalam ekstrak daun bidara yaitu alkaloid,
flavonoid, tannin, fenol dan saponin. Salah satu kandungan aktif daun bidara yang berfungsi sebagai
antibakteri adalah saponin. Kandungan lain seperti alkaloid, flavonoid dan tannin juga menunjukan aktivitas
antimikroba, mekanisme antimikroba yaitu dengan menggangu komponen petlidogiskan pada bakteri
sehingga lapisan dinding sel mikroba tidak terbentuk dan menyebabkan sel mikroba muda lisis.
Sedangkan untuk flavonoid bekerja membentuk senyawa komplek dengan protein ekstraseluler dan terlarut
yang dapat merusak membran sel mikroba.

Organoleptik Kenampakan Insang

Tabel 2. Hasil Rata-Rata Uji Organoleptik Ekstrak Daun Bidara Dan Lama Penyimpanan Terhadap Insang
Konsentrasi Ekstrak Lama Penyimpanan

g/ml 0] 3] 6] 9] 12 ] 15 |
0 ml 9.0 7.00 6.66 4.69 4.37 2.82
5 mi 9.0 7.84 5.84 6.24 5.00 3.46
10 ml 9.0 7.24 6.04 6.11 3.00 3.00
15 ml 9.0 4.97 4.95 471 2.20 3.20

Keterangan: Nilai yang berbeda-beda pada kolom rata-rata di atas menandakan adanya pengaruh pada
nilai uji organoleptik

Dapat dilihat pada tabel 2 bahwa semakin lama waktu penyimpanan mutu kesegaran ikan layang semakin
menurun, hal ini dikarenakan adanya perbedaan antara sampel yang tidak di tambahkan konsentrasi
dengan sampel yang di tambah konsentrasi berdasarkan penilaian organoleptik dari panelis. Berdasarkan
data di atas bahwa rata-rata nilai organoleptik insang pada penyimpanan 0 jam dengan konsentrasi 0 ml,
5 ml, 10 ml dan 15 ml adalah 9 dengan spesifikasi warna insang merah tua atau coklat kemerahan,
cemerlang dengan sedikit lender serta transparan. Hal ini masuk ke dalam fase rigor mortis ( kaku). Insang
ikan layang mulai di tolak oleh panelis pada konsentrasi 0 ml, 5 ml,L10 ml pada penyimpanan 6 jam,
sedangkan untuk konsentrasi 15 ml di tolak oleh panelis pada lama penyimpanan 3 jam. Sehingga dapat
di simpulkan bahwa kenampakan insangikan layang untuk perlakuan terbaik yaitu pada perlakuan 5 ml
dengan nilai tertinggi dari perlakuan lainnya.
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Menurut (Herliany et al., 2018) insang merupakan salah satu sumber bakteri pembusuk pada ikan. Selama
proses pembusukan terjadi, bakteri yang terdapat pada insang jumlah akan berlipat ganda dan dapat
berpindah menuju bagian tunuh ikan lainnya. Hal ini mengakibatkan proses pembusukan ikan menjadi
semakin cepat. Oleh karenaitu, salah satu cara untuk mempertahankan kesegaran ikan yaitu dengan
melakukan proses pengawetan secara alami yaitu pengawetan menggunakan ekstrak daun bidara.

Organoleptik Kenampakan Lendir Permukaan

Tabel 3 Hasil Rata-Rata Uji Organoleptik Ekstrak Daun Bidara dan Lama Penyimpanan Pada lendir permukaan

Konsentrasi Ekstrak

Lama Penyimpanan

g/ml 0] 3] 6] 9] 12 15 |
0 mi 9.0 7.73 6.44 6.07 3.46 3.00
5 ml 9.0 8.09 7.06 6.40 6.42 3.00
10 ml 9.0 8.06 7.06 6.02 6.78 3.31
15 mi 9.0 8.00 7.06 4.95 4.29 3.33

Keterangan: Nilai yang berbeda-beda pada kolom rata-rata diatas menandakan adanya pengaruh pada nilai
uji organoleptik

Dapat dilihat pada tabel 3 bahwa semakin lama waktu penyimpanan mutu kesegaran ikan layang semakin
menurun, hal ini menandakan bahwa adanya perbedaan mutu kesegaran ikan layang pada lendir permukaan
yang tidak di tambahkan konsentrasi dengan perlakuan yang di tambah perlakuan, berdasarkan uiji
organoleptik oleh panelis. Berdasarkan data tersebut dapat dilihat bahwarata-rata nilai organoleptik pada
penyimpanan 0 jam di konsentrasi 0 ml, 5 ml, 10 ml dan 15 mlyaitu 9, hal ini dapat di lihat dari spesifikasi
lapisan lendir jernih transparan dan mengkilap cerah. Faseini masuk ke dalam rigor mortis (kaku) serta
termasuk ke dalam ikan segar.

Tingkat kelayakan konsumsi ikan layang menurut berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI) 2729-2006
yang dimana batas kelayakan mengkonsumsiikan segar adalah 7. Lendir ikan layang mulai di tolak oleh
panelis pada sampel 0 ml atau tanpa konsentrasi pada penyimpanan 6 jam, untuk konsentrasi 5 ml, 10 ml
dan 15 ml di tolak oleh panelis pada waktu penyimpanan 9 jam. Menurut (Sudarmanto Muhammad Fadel &
Setiawan Imam, 2022) komoditas ikan dapat diketahui tingkat kesegarannya melalui pengamatan lender yang
terdapat pada permukaan badan ikan. lkan segar memiliki lapisan lendir yang jernih, transparan mengkilap
cerah. Apabila lendir pada tubuh ikan mulai keruh dan tampak agak tebal, maka ikan tersebut mulai
mengalami kemunduran kualitas. Lendir yang terdapat pada permukaan badan ikan terdiri dari glukoprotein
dan musin. Glukoprotein dan musin adalah media yang ideal untuk mikroba berkembang biak.

Organoleptik Kenampakan Daging

Tabel 4. Hasil Rata-Rata Uji Organoleptik Ekstrak Daun Bidara dan Lama Penyimpanan Pada Daging
Konsentrasi Ekstrak Lama Penyimpanan

g/ml 0] 3] 6 9 12 ] 15 |
0 m 9.0 8.53 7.80 5.86 478 2.73
5 mi 9.0 8.27 8.15 6.17 5.09 3.80
10 mi 9.0 8.35 7.97 5.67 5.69 3.42
15 ml 9.0 8.35 7.29 5.66 4.78 3.28

Keterangan: Nilai yang berbeda-beda pada tabel di atas menandakan adanya pengaruh pada nilai uji
organoleptik

Dapat dilihat pada tabel 4 di atas bahwa semakin lama waktu penyimpanan maka mutu kesegaran ikan
layang dari segi daging akan mengalami penurunan mutu, hal ini menandakan terdapatnya perbedaann
mutu kesegaran ikan layang yang di berikan ekstrak di banding ikan yang tidak diberikan ekstrak,
berdasarkan uji organoleptik penilaian panelis. Dapat dilihat pada tabel di atas bahwa penyimpanan 0 jam
mortis (kaku). Hal ini ditunjukan dengan spesifikasi sayatan daging sangat cemerlang, spesifik jenis dan
jaringan daging sangat kuat. Tingkat kelayakan konsumsi ikan layang menurut berdasarkan Standar
Nasional Indonesia (SNI) 2729-2006 yang dimana batas kelayakan mengkonsumsi ikan segar adalah 7.
Yang dimana batas penolakan oleh panelis pada konsentrasi 0 ml atau tanpa ekstrak daun bidara yaitu
pada penyimpanan 9 jam, sedangkan batas penolakan oleh panelis pada konsentrasi 5 ml, 10 ml dan 15
ml yaitu pada waktu penyimpanan 9 jam. Sehingga perlakuan 5 ml adalah perlakuan terbaik dari perlakuan
lainya dengan nilai tertinggi.
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Menurut (Mardiah et al., 2022) bahwa sayatan daging sudah tidak selaras di akibatkan oleh aktivitas mikroba
selama waktu penyimpanan. Mikroorganisme tersebut akan mencerna dan mengurai zat gizi tersebut
menjadi senyawa yang lebih sederhana sehingga menyebabkan daging ikan layang menjadi lunak dan
busuk. Aktivitas mikroba menyebabkan terjadinya perubahan fisik dan biokimia selama penyimpanan. lkan
pada umumnya banyak mengandung lemak, asam lemak, dan beberapa proses kimia seperti oksidasi
lemak, lipolysis dan beberapa reaksi komponen non lemak. Umumnya saat kesegaran ikan menurun akan
terjadi 4 tahap penurun mutu kesegaran ikan yaitu rigor mortis (sebelum dan sesudah kekakuan), autolisis
(pencernaan sendiri oleh aktivitas enzimatik), pembusukan bakteri dan pembusukan kimiawi.

Organoleptik Aroma

Tabel 5. Hasil Rata-Rata Uji Organoleptik Ekstrak Daun Bidara Dan Lama Penyimpanan Pada Aroma
Konsentrasi Ekstrak Lama Penyimpanan

g/ml 0j 3] 6 j 9j 12 15 |
0 ml 9.0 8.60 6.78 6.62 6.62 1.75
5 ml 9.0 9.00 7.53 7.35 7.02 4.24
10 ml 9.0 9.00 7.95 6.86 6.97 3.80
15 ml 9.0 8.15 7.64 6.82 7.00 3.13

Keterangan: Nilai pada tabel rata-rata di atas berbeda-beda menandakan adanya pengaruh pada nilai uiji
organoleptik

Dapat dilihat pada tabel 5 diatas bahwa semakin lama waktu penyimpanan maka mutu kesegaran ikan
menurun, hal, hal ini berarti terdapat perbedaan mutu kesegaran aroma ikan layang dengan perlakuan
yang diberikan ekstrak dengan perlakuan tanpa ekstrak, berdasarkan penilaian uji organoleptik penilaian
panelis. Dapat dilihat berdasarkan data di atas bahwa rata-rata nilai organoleptik pada kondisi
penyimpanan 0 jam yaitu pada angka 9, yang dimana pada kondisi ini ikan masuk ke dalam fase rigor
mortis (kaku). Hal ini menunjukan bahwa spesifikasi ikan kondisi aromanya seperti ikan sangat segar dan
spesifik jenisnya kuat. Tingkat kelayakan konsumsi ikan layang menurut Standar Nasional Indonesia (SNI)
2729-2006 yang dimana batas kelayakan mengkonsumsiikan segar adalah 7. Yang dimana batas penolakan
oleh panelis tanpa konsentrasi atau 0 ml yaitu pada penyimpanan 6 jam, sedangkan batas penolakan oleh
panelis untuk konsentrasi 5 mlyaitu pada waktu penyimpanan 12 jam dan untuk konsentrasi 10 ml dan 15
ml batas penolakan oleh panelis yaitu pada penyimpanan 12 jam. Sehingga perlakuan 5 ml merupakan
perlakuan terbaik karena memiliki nilai tertinggi dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Menurut (Umpain et
al., 2014) bakteri pembusuk mulai memproduksi produk yang mengandung sulfur yang menimbulkan bau
yang tidak enak dan toksik/racun. Bakteri pembusuk juga mengubah penampakan dan sifat fisik beberapa
komponen ikan. lkan yang kondisi organ tubuhnya sudah banyak mengalami kemunduran atau perubahan nilai
organoleptik untuk ikan berkisar 5-6.

Organoleptik Tekstur

Tabel 6. Hasil Rata-Rata Uji Organoleptik Ekstrak Daun Bidara dan Lama Penyimpanan Pada Tekstur
Konsentrasi Ekstrak Lama Penyimpanan

g/ml 0] 3] 6 9 12 ] 15 |
0 ml 9.0 7.53 6.77 5.83 4.62 3.26
5 ml 9.0 8.27 7.53 6.84 5.80 3.73
10 mi 9.0 8.38 6.86 6.86 5.76 3.64
15 mi 9.0 8.35 6.88 6.89 5.86 3.40

Keterangan: Nilai yang berbeda-beda pada tabel di atas menandakan adanya perbedaan pengaruh pada
nilai uji organoleptik

Dapat dilihat dari tabel 6 bahwa semakin lama waktu penyimpanan maka mutu kesegaran ikan semakin
menurun, hal ini berarti terdapat perbedaan mutu kesegaran ikan layang baik perlakuan yang ditambahkan
ekstrak ataupun perlakuan yang tidak ditambahkan ekstrak. Berdasarkan data pada tabel diatas bahwa nilai
rata-rata organoleptik tekstur pada kondisi penyimpanan 0 jam untuk ekstrak 0 ml, 5 ml, 10 ml dan 15 ml
adalah 9, dalam kondisiini ikan masuk ke dalam fase rigor mortis (kaku). Hal ini menandakan bahwa ikan
masih dalam keadaan segar dengan ciri spesifikasi seperti teksturnya yang padat, kompak dan sangat
elastis. Tingkat kelayakan konsumsi ikan layang menurut berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI)
2729-2006 yang dimana batas kelayakan mengkonsumsi ikan segar adalah 7. Tekstur ikan layang mulai
ditolak oleh panelis pada penyimpanan 6 jam untuk perlakuan yang tanpa konsentrasi, sedangkan perlakuan
5 ml dapat ditolak oleh panelis pada penyimpanan 12 jam dan untuk konsentrasi 10 ml dan 15 ml
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ditolak oleh panelis pada waktu penyimpanan12jam.Jadi dapat di simpulkan bahwa perlakuan
dengan konsentrasi 5 ml merupakn perlakuan terbaik, yang dimana nilai pada perlakuan konsentrasi 5 mi
dengan nilai paling tertinggi dari perlakuan lainnya. Menurut (Nai et al., 2020) perlakuan dan lama
penyimpanan yang berbeda berpengaruh nyata terhadap tekstur yang dihasilkan. Hal ini diakibatkan oleh
aktivitas mikroba yang terhambat oleh senyawa antibakteri yang terdapat pada ekstrak daun bidara. Denaturitas
protein menyebabkan struktur berubah dan kemampuan mengikat air melemah, akibatnya semakin lama waktu
penyimpanan maka akan terjadi penurunan mutu tekstur yang dipicu oleh adanya aktivitas enzim mikroba yang
mengubah daging menjadi lunak.

Total Mikroba

Jumlah mikroba merupakan salah satu penyebab penurunan kualitas ikan. Menurut (Sukmawati & Simohon,
2020)menyatakan bahwa beberapa faktor yang memengaruhi proses penurunan kesegaran ikan diantaranya
ialah cemaran mikroba yang terdapat pada ikan. Berdasarkan penelitian organoleptik diperoleh perlakuan
terbaik yang disukai oleh panelis dengan konsentrasi ekstrak 5 ml dan lama penyimpanan 3 jam, 6 jam, 9
jamdan 12 jam. Pada penelitian ini, jumlah total mikroba untuk penyimpanan 3 jam yaitu sebanyak 7,3 x 10*
kol/g, untuk jumlah mikroba pada penyimpanan 6 jam yaitu berkisar 8,1 x 10* kol/g, untuk jumlah mikroba pada
penyimpanan 9 jam yaitu berkisar 6,6 x 10* kol/g dan untuk jumlah mikroba pada penyimpanan 12 jam yaitu
berkisar 1,01 x 10* kol/g. Untuk persyaratan ALT (Angka Lempeng Total) untuk ikan segara menurut (SNI
7388:2009) yaitu berkisar 5,0 x 105 kol/g.

Tabel 7. Data Hasil Total Plate Count (TPC)

Lama Penyimpanan Perlakuan Ulangan Jumlah Kkoloni Nilai TPC Ket
3 jam 1 71 x 10?
2 75 x 10° 7,3 x10* <5,0 x 10°
6 jam 1 79 x 10?
5 ml 2 83 x 10° 8,1 x 104 <5,0 x 10°
1 64 x 102
9 jam 2 68 x 10° 6,6 x 10* <5,0 x 10°
1 97 x 102
12 jam 2 105 x 10° 10,1 x 10* <5,0x105

Tabel 7 menunjukan bahwa perlakuan perendaman dengan larutan ekstrak etanol daun bidara dengan
jumlah ekstrak 5 mldanlama penyimpanan 3 jam, 6 jam, 9 jam dan 12 jam diketahui dapat menghambat
pertumbuhan bakteri. Senyawa yang terkandung dalam ekstrak daun bidara memberi berbagai efek anti
mikroba.

4. Kesimpulan

Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian dengan judul Pengaruh Penambahan Ekstrak Etanol Daun Bidara
(Ziziphus mauritiana) sebagai pengawet alami terhadap mutu kesegaran lkan layang (Decapterus macarellus)
pada uji organoleptic mutu kesegaran ikan layang dan jumlah mikroba adalah sebagai berikut :Ekstrak etanol
daun bidara mampu mempertahankan mutu kesegaran ikan layang, berdasarkan kenampakan mata, lender,
insang, daging, aroma dan juga tekstur. Perlakuan terbaik ada pada konsentrasi ekstrak 5 ml dengan lama
penyimpanan 12 jam. Konsentrasi 5 ml merupakan konsentrasi terbaik di bandingkan dengan beberapa
perlakuan lainnya seperti perlakuan 10 ml dan 15 ml. Semakin tinggi jumlah konsentrasi maka semakin pekat
pula ekstraknya. Total mikroba selama penyimpanan 3 jam, 6 jam, 9 jam dan 12 masih pada ekstrak 5 ml masuk
dalam syarat SNI yaitu tidak lebih dari 5,0 x10°
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