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SUMMARY  

KRISTIN ENJELINA SIMBOLON. Study of the Durability of Anti Fly and Anti 

Bacterial Bioactive Components from Basil Leaf Extract (Ocimum basilicum) in 

Salted Fish Storage. (RINTO supervisor). 

 

This research aims to determine the durability of the anti fly and anti bacterial 

bioactive components of basil (Ocimum basilicum) extract during storage of salted 

fish. This research was carried out in a laboratory experiment using 5 treatment 

levels and 3 repetitions, namely F0: salted fish made with 25% salt as control; F1: 

first day of salted fish storage; F2: salted fish storage for 10 days; F3: salted fish 

storage for 20 days; F4: salted fish storage for 30 days. In this research, extract 

yield was calculated, bioactive components in the form of phenolics, flavonoids and 

tannins were tested in the extract and samples. The results of this research show 

that the yield of the extract is 8%. The bioactive components obtained from basil 

extract total phenolics, flavonoids and tannins amounted to 159.617 mg GAE/g, 

39.196 mg QE/g, and 94.872 mg TAE/g. The bioactive components contained in the 

samples decreased during storage on days 1, 10, 20, and 30 days, namely, the 

phenolic content of the control samples was 0.93 mg GAE/g, 0.85 mg GAE/g, 0.75 

mg GAE/g, 0.67 mg GAE/g, in the 5% extract sample it was 12.49 mg GAE/g, 10.76 

mg GAE/g, 7.87 mg GAE/g, and 6.53 mg GAE/g . Total flavonoids in the control 

sample were 0.49 mg QE/g, 0.35 mg QE/g, 0.23 mg QE/g, 0.12 mg QE/g, and at a 

concentration of 5%, namely 6.16 mg QE/g g, 4.90 mg QE/g, 3.16 mg QE/g, and 

2.36 mg QE/g. Total tannin in the control was 1.07 TAE/g, 0.91 TAE/g, 0.84 TAE/g, 

0.73 TAE/g, and at a concentration of 5% it was 8.45 TAE/g, 6.59 TAE/g, 4.38 

TAE/g, and 3.04 TAE/g. Based on the regression equation, the maximum phenolic 

content remained for 55 days, flavonoids remained for 42 days and tannins for 39 

days during storage of salted fish. 
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RINGKASAN  

KRISTIN ENJELINA SIMBOLON. Kajian Daya Tahan Komponen Bioaktif 

Anti Lalat dan Anti Bakteri dari Ekstrak Daun Kemangi (Ocimum basilicum) pada 

Penyimpanan Ikan Asin. (Pembimbing RINTO).  

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui lama daya tahan komponen bioaktif anti 

lalat dan anti bakteri dari ekstrak kemangi (Ocimum basilicum) selama 

penyimpanan ikan asin. Penelitian ini dilakukan dengan eksperimental 

laboratorium dengan menggunakan 5 taraf perlakuan dan 3 kali pengulangan yaitu 

F0: ikan asin yang dibuat dengan garam 25 % sebagai kontrol; F1: penyimpanan 

ikan asin hari pertama; F2: penyimpanan ikan asin selama 10 hari; F3: penyimpanan 

ikan asin selama 20 hari; F4: penyimpanan ikan asin selama 30 hari. pada penelitian 

ini dilakukan penghitungan rendemen ekstrak, pengujian komponen bioaktif berupa 

fenolik, flavonoid dan tanin pada ekstrak dan pada sampel. Hasil penelitian ini 

menunjukkan bahwa hasil rendemen ekstrak nya adalah 8%. Komponen bioaktif 

yang diperoleh dari ekstrak kemangi total fenolik, flavonoid dan tanin sebesar 

159,617 mg GAE/g, 39,196 mg QE/g, dan 94,872 mg TAE/g. Komponen bioaktif 

yang terdapat pada sampel mengalami penurunan selama penyimpanan pada hari 

ke-1, 10, 20, dan 30 hari yaitu, kadar fenolik sampel kontrol sebesar 0,93 mg 

GAE/g, 0,85 mg GAE/g,0,75 mg GAE/g, 0,67 mg GAE/g, pada sampel ekstrak 5% 

sebesar 12,49 mg GAE/g, 10,76 mg GAE/g, 7,87 mg GAE/g, dan 6,53 mg GAE/g. 

Total Flavonoid pada sampel kontrol yaitu 0,49 mg QE/g, 0,35 mg QE/g, 0,23 mg 

QE/g, 0,12 mg QE/g, dan pada konsentrasi 5% yaitu 6,16 mg QE/g, 4,90 mg QE/g, 

3,16 mg QE/g, dan 2,36 mg QE/g. Total tanin pada kontrol yaitu 1,07 TAE/g, 0,91 

TAE/g, 0,84 TAE/g, 0,73 TAE/g, dan pada konsentrasi 5% yaitu sebesar 8,45 

TAE/g, 6,59 TAE/g, 4,38 TAE/g, dan 3, 04 TAE/g. Berdasarkan persamaan regresi 

yang diperoleh kandungan fenolik maksimum bertahan selama 55 hari, flavonoid 

bertahan selama 42 hari dan tanin selama 39 hari selama penyimpanan ikan asin. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

        Pengawetan merupakan suatu metode pengolahan yang dilakukan oleh 

manusia terhadap bahan pangan dengan tujuan agar bahan pangan tersebut tidak 

mudah rusak, selain itu pengawetan ini juga berfungsi untuk memperpanjang umur 

simpan dan menambah nilai ekonomis. Bahan pangan yang mudah rusak 

diantaranya adalah ikan. Ikan merupakan salah satu bahan pangan yang memiliki 

kandungan gizi yang tinggi. Sumber protein hewani yang baik untuk tubuh dan 

banyak dikonsumsi oleh manusia didapat dari ikan, namun disamping itu ikan 

sering kali cepat mengalami kemunduran mutu jika tidak ditangani dengan baik. 

Kemunduran mutu yang cepat terjadi disebabkan oleh aktivitas mikroba dalam 

lapisan daging ikan yang menyebabkan ikan cepat mengalami pembusukan. 

Kemunduran mutu yang terjadi pada ikan akan terus berlangsung jika tidak segera 

ditangani. Upaya untuk menghindari terjadinya pembusukan pada ikan biasanya 

dilakukan dengan penggaraman. Penggaraman merupakan salah satu cara 

pengawetan yang praktis, efektif, dan efisien untuk ikan, karena mudah untuk 

dilakukan.  Ikan yang diawetkan dengan menggunakan garam disebut ikan asin.  

       Ikan asin merupakan salah satu olahan perikanan yang banyak diminati oleh 

masyarakat, karena ikan asin memiliki rasa yang khas, serta tahan lama. Ikan asin 

juga merupakan salah satu olahan yang mengandung protein yang baik untuk tubuh. 

Ikan asin didapatkan dari proses pengawetan menggunakan dua metode yaitu 

penggaraman dan juga pengeringan. Pengawetan pada ikan asin menggunakan 

garam sebagai bahan pengawet, karena garam memiliki kemampuan menghambat 

pertumbuhan bakteri pada ikan serta dapat menghambat kegiatan enzim penyebab 

pembusukan pada ikan (Sahubawa dan Ustadi, 2019). Proses pengeringan pada ikan 

asin bertujuan untuk mengurangi kadar air dalam ikan, sehingga tidak memberikan 

kesempatan bagi mikroorganisme untuk berkembang, proses pengeringan ikan asin 

dengan memanfaatkan cahaya matahari pada umumnya selama 3-5 hari. Ikan asin 

pada umumnya dibuat dengan menggunakan konsentrasi garam sebesar 15-25 %. 

Pembuatan ikan asin dilakukan dengan melalui tahap pengeringan.  
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        Pengeringan pada ikan asin biasanya dilakukan dengan penjemuran yang 

memanfaatkan sinar matahari pada udara terbuka. Penjemuran ikan asin dengan 

sinar matahari dilakukan selama ± 3 hari jika cuaca cerah. Proses penjemuran 

menjadi hal yang sangat penting dan berpengaruh terhadap kualitas ikan asin. Pada 

proses penjemuran atau pengeringan ikan asin di ruang terbuka sangat berpotensi 

terjadinya kontaminasi yang dapat merusak produk, salah satunya adalah 

kontaminasi yang berasal dari dari lalat dan mikroba yang akan mempengaruhi 

kualitas dari ikan asin (Martias, 2019).  

        Upaya yang dilakukan untuk mencegah terjadinya kontaminasi dan juga 

kerusakan yang disebabkan oleh lalat dan bakteri dalam proses penjemuran, 

pengolahan perikanan kerap kali menggunakan bahan kimiawi. Penggunaan bahan 

kimiawi tidak baik untuk kesehatan manusia, karena residu yang ditinggalkan 

menyebabkan masalah pada kesehatan manusia, selain berdampak untuk kesehatan 

manusia penggunaan bahan kimia juga akan mempengaruhi kualitas ikan asin.  

Langkah yang digunakan untuk mengurangi penggunaan insektisida kimiawi 

tersebut perlu dikembangkan insektisida alami yang lebih aman bagi manusia 

maupun lingkungan, karena insektisida alami mengandung molekul yang sederhana 

yang mudah terurai. Lalat merupakan serangga yang tidak suka dengan aroma yang 

menyengat. Indonesia kaya akan tanaman yang memiliki khasiat untuk mengusir 

lalat dan sebagai anti bakteri, tanaman aromatik yang dianggap memiliki 

kemampuan akan hal itu salah satunya adalah tanaman kemangi.  

       Tanaman kemangi (Ocimum basilicum) merupakan salah satu tanaman yang 

banyak ditemui di Indonesia, karena tanaman kemangi ini biasanya dimanfaatkan 

untuk sayur atau sebagai lalapan. Menurut Barus (2019) Kemangi (Ocimum 

basilicum) memiliki aroma yang khas, dan menyengat, hal itu disebabkan karena 

kemangi mengandung minyak atsiri dan eugenol yang bisa dimanfaatkan sebagai 

bahan pestisida alami. Kemangi (Ocimum basilicum) mengandung senyawa aktif 

seperti minyak atsiri, alkaloid saponin, flavonoid, triterpenoid, steroid, tanin dan 

fenol yang berperan sebagai anti lalat dan anti bakteri (Angelina, 2015). Aktivitas 

biologi dari minyak atsiri pada serangga bersifat menolak (repellent), menarik 

(attractan), racun kontak (toxic) racun pernafasan (fumigant) dan berperan sebagai 

anti lalat vektor. Senyawa aktif yang terdapat dalam daun kemangi seperti eugenol 
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dan sineol berperan sebagai larvasida dan hormon juvenil yang berperan 

menghambat perkembangan larva serangga (Ridhwan, 2016). 

         

1.2. Kerangka Pemikiran  

       Tanaman Kemangi (Ocimum basilicum) merupakan salah satu dari sekian 

banyak tanaman aromatik yang banyak ditemui di Indonesia, selain jadi lalapan 

sering juga digunakan sebagai obat sakit perut, obat demam, dan dapat 

menghilangkan bau mulut. Senyawa aktif yang terdapat dalam tanaman kemangi 

(Ocimum basilicum) terdiri dari minyak atsiri, alkaloid, saponin, flavonoid, steroid, 

tanin dan fenol yang dimanfaatkan sebagai bioinsektisida alami (Angelina, 2015). 

Insektisida alami adalah bahan yang berasal dari berbagai jenis tanaman dan 

mengandung senyawa yang beracun bagi serangga namun aman bagi manusia. 

tanaman kemangi memiliki kandungan senyawa yang berpotensi menjadi bahan 

insektisida. Senyawa minyak atsiri jenis eugenol aromanya menyengat dan 

flavonoid baunya tajam dan pahit yang sangat tidak disukai oleh lalat. Senyawa 

eugenol berpotensi sebagai fungisida, bakterisida, dan insektisida (Aliah, 2016).  

       Menurut Nurma (2015) ekstrak daun kemangi (Ocimum basilicum) dapat 

digunakan sebagai alternatif untuk menghambat pertumbuhan bakteri serta dapat 

mempertahankan kesegaran ikan kembung dalam penyimpanan dingin, dan 

semakin tinggi konsentrasi kemangi yang digunakan maka akan semakin tinggi zat 

bioaktif yang bekerja. Penelitian Angelina (2015) menyatakan bahwa ekstrak 

kemangi (Ocimum basilicum) juga dapat digunakan sebagai antibakteri pada 

pertumbuhan bakteri Escherichia coli dan staphylococcus aureus. Hasil penelitian 

Surahmaida (2022) juga telah membuktikan bahwa ekstrak kemangi (Ocimum 

basilicum) dapat dijadikan sebagai pestisida alami yang memiliki efek toksik 

terhadap lalat yang ditandai dengan tingginya angka mortalitas atau kematian pada 

lalat. Beberapa penelitian yang telah membuktikan potensi kemangi (Ocimum 

basilicum) sebagai insektisida alami mengatakan bahwa senyawa yang berperan 

dalam menghasilkan efek adalah senyawa penyusun minyak atsiri berupa senyawa 

eugenol, karena senyawa ini memiliki bau yang sangat menyengat. Pengaplikasian 

ekstrak kemangi pada proses penjemuran ikan asin, dilakukan dengan cara 

menyemprotkan ekstrak kemangi langsung ke bahan baku ikan segar yang telah 
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direndam dengan garam selama 1 x 24 jam sampai merata, kemudian ikan dijemur 

hingga kering. Ekstrak yang digunakan dibuat dari 5mL ekstrak kemangi dicampur 

dengan akuades 95 mL menghasilkan ekstrak kemangi 5 % sebanyak 100 mL.   

       Efektivitas aktivitas anti insektisida maupun antibakteri sangat dipengaruhi 

oleh keberadaan zat pada media atau bahan. Pada penelitian terdahulu sudah banyak 

membahas kemangi (Ocimum basilicum) dan mengatakan bahwa ekstrak kemangi 

efektif sebagai alternatif insektisida alami karena kandungan-kandungan yang 

terdapat dalam kemangi (Ocimum basilicum), akan tetapi belum diketahui lama 

daya tahan ekstraksi kemangi sebagai anti lalat dan anti bakteri selama 

penyimpanan ikan asin. Maka dari itu penelitian ini dilakukan untuk mengetahui 

lama daya tahan komponen bioaktif dari ekstrak kemangi (Ocimum basilicum) 

sebagai anti lalat dan anti bakteri selama penyimpanan ikan asin.  

 

1.3. Tujuan Penelitian  

       Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui lama daya tahan komponen 

bioaktif anti lalat dan anti bakteri dari ekstrak kemangi (Ocimum basilicum) selama 

penyimpanan ikan asin.  

 

1.4. Manfaat Penelitian  

       Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat 

terkait daya tahan komponen kimia anti lalat dan anti bakteri selama penyimpanan 

ikan asin.  
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