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SUMMARY 

 

MUHAMMAD LUTPIANSYAH, Study of the Effect of Soaking and Spraying 

Methods of Basil (Ocimum basilicum) Leaf Extract on Bioactive Components and 

Color in Salted Fish (Supervised by Rinto).  

 

This study aims to determine the difference in the application method of basil 

leaf extract to the bioactive components and color of salted fish. triple soak results. 

The parameters tested were the quantitative test of phenolic compounds, flavonoids, 

and tannins as well as color. The data obtained were analyzed descriptively. The 

total phenolic analysis results obtained in basil leaf extract were 42.631 mg GAE/g, 

in sprayed fish it was 13,553 mg GAE/g, and total phenolic in soaked fish was 5.599 

mg GAE/g. The results of the analysis of total flavonoids in basil leaf extract were 

1.769 mg QE/g, in sprayed fish it was 1.181 QE/g, while in soaked fish it was 0.797 

mg QE/g. Analysis results for total tannins from basil leaf extract were 28.897 mg 

TAE/g sample, while the sprayed fish was 11.569 mg TAE/g sample and the soaked 

fish was 3.551 mg TAE/g sample. The highest total bioactive compounds attached 

to salted fish, namely flavonoid compounds by 66% in sprayed fish while soaked 

salted fish by 45%, followed by tannin compounds at 38% sprayed and 11% soaked 

and phenolic sprayed by 31% while fish soaked yield of 13% attached to salted fish. 

The results of color analysis from the spray treatment of basil extract on the skin 

were 39.95 and -25.25 on the meat, while the value of the fish soaked on the skin 

was 50.13 and the results on the meat were -27.90. The results of color analysis 

obtained on the skin and meat of salted fish, tannin compounds influence the color 

produced in salted fish. 
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RINGKASAN 

 

MUHAMMAD LUTPIANSYAH. Kajian Pengaruh Metode Perendaman dan 

Penyemprotan Ekstrak Daun Kemangi (Ocimum basilicum) Terhadap Kandungan 

Komponen  Bioaktif dan Warna Pada Ikan Asin (Pembimbing Rinto). 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan metode aplikasi 

ekstrak daun kemangi terhadap komponen bioaktif dan warna pada ikan asin.. 

Metode Penelitian ini dilaksanakan secara eksperimental laboratorium dengan 3 

taraf perlakuan yaitu dengan menganalisis komponen bioaktif yang terdapat pada 

ekstrak kemangi, ikan asin hasil semprot dan ikan asin hasil rendam secara triplo. 

Parameter yang diuji yaitu uji kuantitatif senyawa fenolik, flavonoid dan Tanin 

serta warna. Data yang diperoleh dianalisis secara deskriptif. Hasil analisis total 

fenolik yang didapatkan pada ekstrak daun kemangi sebesar 42,631 mg GAE/g, 

pada ikan hasil semprot sebesar 13.553 mg GAE/g dan total fenolik ikan hasil 

rendam sebesar 5,599 mg GAE/g. Hasil analisis total flavonoid pada ekstrak daun 

kemangi sebesar 1,769 mg QE/g, pada ikan hasil semprot didapatkan sebesar 1,181 

QE/g, sedangkan pada ikan hasil rendam sebesar 0,797 mg QE/g.. Hasil analisis 

total tanin dari ekstrak daun kemangi sebesar 28,897 mg TAE/g sampel, sedangkan 

pada ikan hasil semprot sebesar 11,569 mg TAE/g sampel dan pada ikan hasil 

rendam sebesar 3,551 mg TAE/g sampel. Total senyawa bioaktif yang melekat pada 

ikan asin yang tertinggi yaitu senyawa flavonoid sebesar 66% pada ikan hasil 

semprot sedangkan ikan asin rendam sebesar 45%, dikuti dengan senyawa tanin 

38% hasil semprot dan 11% hasil rendam dan fenolik hasil semprot sebesar 31% 

sedangkan ikan hasil rendam sebesar 13% yang melekat pada ikan asin. Hasil 

analisis warna dari perlakuan semprot ekstrak kemangi pada kulit sebesar 39,95 dan 

pada daging sebesar -25,25, sedangkan nilai ikan hasil rendam pada kulit sebesar 

50.13 dan hasil pada daging -27,90. Hasil analisis warna yang diperoleh pada kulit 

dan daging ikan asin senyawa tanin memiliki pengaruh terhadap warna yang 

dihasilkan pada ikan asin. 

 

Kata kunci : Ikan asin, total fenolik, total flavonoid, total tanin 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Ikan asin merupakan salah satu produk hasil perikanan yang berasal dari proses 

penggaraman dan pengeringan. Penggunaan garam sebagai bahan pengawet utama 

memiliki kemampuan yang dalam kegiatan enzim penyebab pembusukan ikan 

sehingga dapat menghambat pertumbuhan bakteri yang ada pada tubuh ikan 

(Sahubawa dan Ustadi, 2019). Beberapa jenis ikan asin telah dibuat rendah garam 

untuk mengantisipasi konsumen yang tidak tahan sensitif terhadap kadar garam 

tinggi, khususnya para penderita hipertensi atau penyakit degeneratif lainnya. 

Penyerapan yang disebabkan oleh garam dan penguapan oleh panas matahari 

menjadi salah satu faktor ikan asin mempunyai kadar air yang rendah. Tahap 

penjemuran atau pengeringan merupakan salah satu proses penting yang dilakukan 

dalam pengolahan ikan asin. Pada proses pengeringan atau penjemuran ini ikan asin 

memiliki potensi yang besar sebagai tempat pertumbuhan mikroorganisme yang 

akibat infeksi lalat atau hinggapnya lalat.  

Lalat merupakan salah satu hewan atau serangga yang banyak ditemui 

ditempat pembuatan ikan asin. Lalat memiliki potensi dalam penyebaran penyakit 

terhadap manusia pada jumlah besar, dengan cara menghinggapi tempat seperti 

benda yang tidak higienis, fases, serta pada makanan manusia. Menurut Kartikasari 

(2008), lalat rumah (Musca domestica) dapat bertindak sebagai vektor penyakit 

thypus, penyakit perut lainnya seperti disentri dan diare, kolera, dan penyakit kulit. 

Selain berpotensi menularkan penyakit, lalat juga dapat menyebarkan virus, bakteri, 

protozoa dan telur cacing yang menempel pada tubuh lalat. Lalat atau serangga 

pengganggu dapat dikendalikan melalui insektisida sintetik maupun insektisida 

nabati. Insektisida nabati atau alami yang berasal dari tumbuh-tumbuhan aromatik, 

yang ternyata memiliki potensi untuk mengendalikan vektor, baik untuk 

pemberantasan larva maupun untuk pemberantasan lalat dewasa. 

Melihat potensi alam saat ini ternyata jenis tanaman yang tergolong dalam 

tanaman aromatik dapat digunakan sebagai alternatif dalam upaya pemberantasan 

lalat salah satunya yaitu tanaman kemangi. Tanaman kemangi merupakan tanaman 

yang banyak kita jumpai di daerah Indonesia khususnya Sumatera Selatan. Selain 
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itu kemangi dapat dimanfaatkan sebagai pemacu selera makanan serta sebagai 

lalapan. Selain itu daun kemangi dapat dimanfaatkan sebagai obat herbal. Pada obat 

tradisional, kemangi sudah digunakan sebagai antiseptik, pengawet, sedative, 

pengatur pencernaan (digestive regulator), dan diuretic (Sambuaga et al., 2018).  

Selain memiliki manfaat sebagai obat herbal, daun kemangi juga memiliki 

kandungan bioaktif atau bahan aktif yang dapat berfungsi sebagai insektisida nabati 

yang dapat dimanfaatkan sebagai pemberantasan serangga diantaranya mengadung 

senyawa fenolik, flavonoid, tannin, saponin dan senyawa turunan lainnya seperti 

eugenol dan methyl clavical. Menurut Simarmata (2013), kemangi memiliki 

senyawa bioaktif berupa eugenol dan methyl clavical. Senyawa bioaktif tersebut 

merupakan senyawa penyusun minyak atsiri yang berguna untuk menekan serangan 

lalat buah.  

Daun kemangi memiliki kandungan senyawa flavonoid yang dapat 

menyebakan terjadinya penghambatan pertumbuhan dan bekerja sebagai inhibitor 

pernafasan, pada tubuh lalat rumah senyawa flavonoid dapat bereaksi apabila 

terjadi kontak dengan kulit, maka dapat terjadi kerusakan pada mukosa kulit, 

sedangkan tanin yang memiliki fungsi sebagai racun kontak pada serangga dapat 

dijadikan sebagai insektisida. Ekstrak daun kemangi (Ocimum basiluscum) dapat 

dimanfaatkan menjadi repelan lalat dikarenakan adanya enzim proteolitik didalam 

sel tubuh lalat rumah. Zat makanan yang masuk dalam tubuh serangga dapat 

terhambat oleh senyawa tannin sehingga terjadi gangguan metabolisme dan 

fisiologis sel, serta terjadi kerusakan beberapa sel pada serangga (Ridhwan, 2016). 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Tanaman kemangi merupakan tanaman yang banyak kita jumpai didaerah 

Indonesia khusunya Sumatera Selatan. Tanaman ini biasanya dimanfaatkan sebagai 

bumbu makanan. Tanaman kemangi merupakan golongan tanaman aromatik yang 

dapat digunakan sebagai bahan insektisida nabati. Insektisida nabati merupakan 

suatu bahan yang berasal dari berbagai jenis tanaman yang mengadung senyawa 

beracun bagi serangga. Pemanfaatan daun kemangi (Ocimum basilicum ) sebagai 

insektisida nabati karena daun kemangi memiliki kandungan komponen komponen 
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kimia aktif di dalamnya, antara lain minyak atsiri, senyawa fenolik, tanin, lignin, 

pati, saponin, flavonoid, terpenoid dan antrakuinon..  

Hasil penelitian Ramayanti (2017), menunjukkan bahwa daun kemangi 

(Ocimum basilicum) yang diesktrak dapat efektif menjadi bioinsektisida dalam 

sediaan antinyamuk bakar terhadap Aedes aegepti. Senyawa bioaktif yang dimiliki 

oleh kemangi yaitu berupa methyl clavical dan eugenol (Simarmata, 2013). 

Senyawa bioaktif tersebut merupakan senyawa penyusun minyak atsiri yang 

bermanfaat dalam menekan serangan dari lalat buah. selain dimanfaatakan sebagai 

bahan insektisida dalam pengendalian serangga komponen komponen bioaktif juga 

dapat dimanfaatan atau dikembangkan sebagai ingredien pangan fungsional dalam 

mengendalikan berbagai jenis penyakit degeneratif lainnya.  

Komponen bioaktif atau komponen anti lalat dapat berfungsi optimal pada 

produk jika mampu berada atau melekat pada produk ataupun bersatu dengan 

jaringan produk. Ariyani et al, (2007) menyatakan bahwa penggunaan ekstrak 

bawang putih sebanyak 9% sebagai larutan perendaman ikan asin terfermentasi 

selama 10 menit mampu atau dapat digunakan sebagai insektisda nabati ataupun 

sebagai salah satu alternatif dalam menghambat infestasi lalat pada produk ikan 

asin jambal roti selama proses penjemuran berlangsung. Pada proses penjemuran 

atau pengeringan ternyata komponen komponen bioaktif tidak dapat bertahan atau 

mengalami kerusakan selama proses pengeringan yang diakibatkan oleh kenaikan 

suhu saat berlangsunya proses pengeringan. Menurut Permata (2015), bahwa 

pengeringan dapat merusak beberapa senyawa fenol, sehingga semakin tinggi suhu 

pengeringan kadar fenoliknya akan mengalami penurunan. Dewi (2011), 

menyatakan bahwa senyawa tanin tidak tahan terhadap pemanasan yang terlalu 

tinggi atau suhu tinggi. Berdasarkan pada berbagai penelitian pemanfaatan ekstrak 

dari tanaman yang digunakan sebagai bahan insektisida nabati yang sudah 

diterapkan atau diaplikasikan pada suatu produk makanan, maka dimungkinkan 

untuk mengetahui perbedaan metode aplikasi ekstrak kemangi terhadap komponen 

bioaktif dan warna ikan asin. 

1.3. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui perbedaan metode aplikasi ekstrak 

daun kemangi terhadap komponen bioaktif dan warna pada ikan asin 
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1.4. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi bahan informasi tentang perbedaan 

metode aplikasi ekstrak daun kemangi terhadap komponen bioaktif dan warna pada 

ikan asin. 
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