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ABSTRAK

Ikhlasul Amal. 08051381722072. Pemanfaatan Ekstrak Daun Mangrove
Avicennia Alba Sebagai Pengawet Alami Ikan Tenggiri Dari Kawasan Muara
Sungai Musi Kabupaten Banyuasin

(Pembimbing : Dr. Muhammad Hendri, M.Si dan T. Zia Ulqodry, Ph.D)

Pemanfaatan mangrove A. alba dapat dijadikan sebagai alternatif pengawet
alami Ikan Tenggiri. Mangrove A. alba mengandung senyawa bioaktif yang dapat
dimanfaatkan seperti adanya aktivitas antibakteri dan antijamur yang potensial
dijadikan sebagai bahan pengawet alami Ikan Tenggiri. Uji fitokimia perlu
dilakukan untuk menentukan kandungan senyawa kimia pada daun mangrove A.
alba. Ikan Tenggiri memiliki sumber protein dan vitamin yang tinggi. Pengawetan
Ikan Tenggiri perlu dilakukan untuk menjaga kualitas mutu dari lkan Tenggiri
sebagai bahan pangan. Oleh sebab itu, perlu adanya kajian ilmiah yang bertujuan
untuk menganalisis efektivitas pemberian ekstrak daun mangrove A. alba sebagai
pengawet alami untuk Ikan Tenggiri. Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 14-
29 Maret 2021. Penentuan tingkat kesegaran Ikan Tenggiri dilakukan dengan uji
organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ekstrak daun mangrove A. alba
dapat dimanfaatkan sebagai pengawet alami Ikan Tenggiri dalam jangka waktu 4
hari berdasarkan uji skoring dan uji hedonik yang dilakukan.

Kata Kunci: Mangrove A. alba, Pengawetan Alami, Ikan Tenggiri, Uji Fitokimia,
Uji Organoleptik
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ABSTRACT

Ikhlasul Amal. 08051381722072. The Utilization of Mangrove Avicennia Alba
Leaf Extract as a Natural Preservative for Mackerel in Musi River Estuary,
Banyuasin Regency

(Supervisor : Dr. Muhammad Hendri, M.Si and T. Zia Ulgodry, Ph.D)

The Utilization of mangrove A. alba can be used as an alternative natural
preservative for Mackerel. Mangrove A. alba contains potential bioactive
compounds, such as antibacterial and antifungal that can be utilized as a natural
preservative for Mackerel. The phytochemical test needs to determine the content
of chemical compounds in mangrove A. alba leaf. Mackerel has a high source of
protein and vitamins. Mackerel fish preservation is needed to maintain the quality
of Mackerel fish as a food source. Therefore, it is necessary to have a scientific
study that aims at analyzing the effectiveness of Mangrove A. alba leaf extract as a
natural preservative for Mackerel. This research was conducted on March 14-29,
2021. Determination of the mackerel freshness level was carried out by an
organoleptic test. These results showed that Mangrove A. alba leaf extract could be
used as a natural preservative for Mackerel within 4 days based on the scoring and
hedonic tests.

Keywords : Mangrove A. alba, Natural Preservative, Mackerel, Phytochemical,
Test, Uji Organoleptic Test.
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RINGKASAN

Ikhlasul Amal. 08051381722072. Pemanfaatan Ekstrak Daun Mangrove
Avicennia Alba Sebagai Pengawet Alami Ikan Tenggiri Dari Kawasan Muara
Sungai Musi Kabupaten Banyuasin

(Pembimbing : Dr. Muhammad Hendri, M.Si dan T. Zia Ulqodry, Ph.D)

Mangrove A. alba merupakan tumbuhan hidup yang mendominasi di
sepanjang Muara Sungai Musi kabupaten Banyuasin terutama di kawasan Pulau
Payung dengan kerapatan mangrove A. alba sebesar 1433 pohon/ha. Mangrove A.
alba merupakan jenis mangrove yang menghasilkan senyawa bioaktif yang bisa
dijadikan sebagai potensi dalam pengawetan ikan secara alami. A. Alba
mengandung senyawa bioaktif saponin, flavonoid, alkaloid, dan tanin yang dapat
menghambat pertumbuhan mikroba pada ikan dikarenakan adanya aktivitas
antibakteri dan antijamur.

Pengawet alami adalah suatu proses pengawetan yang dilakukan dengan
menggunakan bahan alami yang aman bagi kesehatan manusia. lkan Tenggiri
memiliki sumber protein dan vitamin yang tinggi, dan mengandung asam lemak tak
jenuh yang sangat berfungsi untuk kemajuan fungsi dan struktur otak. Pengawetan
perlu dilakukan untuk menjaga kualitas mutu dari lkan Tenggiri sebagai bahan
pangan, sehingga kandungan protein dan vitamin pada Ikan Tenggiri dapat terjaga
dengan baik.

Penelitian ini dilaksanakan pada Bulan Maret-April 2021. Sampel daun A.
alba diambil dari kawasan Pulau Payung Kabupaten Banyuasin. Sampel Ikan
Tenggiri didapatkan dari hasil tangkapan nelayan di Perairan Laut Sumatera Selatan
bagian timur, dan Laut Bangka. Pengawetan lkan Tenggiri menggunakan ekstrak
daun mangrove A. alba meliputi beberapa tahapan sebagai berikut: (a) Pengambilan
sampel daun mangrove A. alba dan pembelian Ikan Tenggiri (b) pembuatan ekstrak
daun mangrove A. alba (c) Pembersihan lkan Tenggiri (c) Perendaman lkan
Tenggiri dengan ekstrak daun mangrove A. alba (d) uji organoleptik dan proses
pengolahan data untuk melihat nilai dari tingkat kesegaran ikan.

Mangrove A. alba yang ditemukan di Pulau Payung kabupaten Banyuasin
memiliki karakteristik daun berbentuk elips, dan pada bagian depan daun berbentuk



runcing, warna daun hijau cemerlang pada bagian depan, dan pada bagian belakang
daun bewarna hijau pudar. . Mangrove A. alba hidup pada substrat berlumpur dan
kehidupan dari mangrove A. alba berkelompok dengan ketinggian 10-15 meter.
Mangrove A. alba memiliki buah mangrove berbentuk cabe yang ditemukan pada
ujung bagian ranting pohon dengan panjang 6-8 cm. Hasil uji fitokimia yang
dilakukan pada daun mangrove A. alba, didapatkan tiga senyawa fitokimia yaitu
Terpenoid, Saponin, dan senyawa Flavonoid.

Berdasarkan hasil uji skoring yang dilakukan, Kenampakan Ikan Tenggiri
dapat terjaga dalam jangka waktu 4 hari dalam kategori segar. Kenampakan mata
ikan segar dengan kenampakan mata agak cerah, bola mata rata, pupil agak keabu-
abuan, kornea agak keruh. Warna insang bewarna merah sedikit kusam tanpa
ditemukannya lendir. Lapisan lendir mulai kelihatan keruh, warna agak putih,
kurang transparan.

Sayatan daging Ikan Tenggiri spesifik jenis, tidak ada pemerahan sepanjang
tulang belakang, dinding perut daging utuh. Sayatan daging Agak padat, agak
elastis bila ditekan dengan jari, sulit menyobek daging dari tulang belakang. Uji
hedonik yang dilakukan pada lkan Tenggiri panelis memberikan nilai 7 dalam
kategori suka pada kenampakan hasil olahan, tekstur, rasa, serta aroma yang
dihasilkan pada lkan Tenggiri, sehingga hasil olahan yang dilakukan pada Ikan

Tenggiri panelis memberi nilai suka.
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| PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Mangrove merupakan jenis tumbuhan tingkat tinggi yang habitat kehidupannya
masih dipengaruhi pasang-surut air laut (Hutasoit et al. 2017). Menurut Agussalim
dan Hartoni (2014), Mangrove merupakan tumbuhan hidup yang mendominasi di
sepanjang Muara Sungai Musi kabupaten Banyuasin dengan jenis A. alba. Peranan
mangrove sebagai suatu ekosistem di daerah pesisir sangatlah penting diantaranya
yaitu tempat kehidupan dan mencari makanan biota, sebagai pelindung daerah
pesisir dari bencana tsunami, gelombang, serta erosi pantai (Indrayanti et al. 2015).
Menurut Mulyani et al. (2013) menyatakan tumbuhan mangrove dapat
menghasilkan senyawa metabolit sekunder.

Senyawa metabolit sekunder adalah senyawa kimia tertentu yang dihasilkan
olen tumbuhan mangrove. Beberapa jenis mangrove menghasilkan beberapa
senyawa metabolit sekunder seperti fenolik, flavonoid, saponin, tanin, terpenoid,
dan juga senyawa steroid (Jubaidah et al. 2019). Pemanfaatan mangrove menurut
Setiawan et al. (2015) sejauh ini masih belum dimanfaatkan secara optimal oleh
masyarakat, sedangkan potensi mangrove sangatlah besar seperti di bidang
farmakologi dan juga memiliki nilai aktifitas antioksidan yang perlu diperhatikan
kedepannya (Pariansyah et al. 2018).

A. alba merupakan jenis mangrove yang menghasilkan senyawa bioaktif yang
bisa dijadikan sebagai potensi dalam pengawetan ikan secara alami. A. Alba
mengandung senyawa bioaktif saponin, flavonoid, alkaloid, dan tanin yang dapat
menghambat pertumbuhan mikroba pada ikan dikarenakan adanya aktivitas
antioksidan (Rusadi et al. 2019). Menurut Herawati (2011) menyatakan bahwa
ekstrak mangrove jenis A. alba dapat menghasilkan senyawa fenolik, sehingga
ditemukannya aktivitas antioksidan ada mangrove jenis A. alba. Bahan alami yang
terdapat aktvitas antioksidan dan antibakteri bisa dijadikan sebagai pengawet alami
ikan (Tjahyaningsih et al. 2013).

Pengawet alami atau juga sering disebut dengan bioformalin adalah suatu
proses pengawetan yang dilakukan dengan menggunakan bahan alami yang aman

bagi kesehatan manusia (Rofik Ratnani, 2012). Menurut Iswadi et al (2015) daun



mangrove setidaknya terdapat senyawa yang bisa dijadikan potensi bahan pengawet
alami, yaitu alkaloid, tannin, dan juga saponin. Berdasarkan hasil penelitian Erwin
et al (2020) menyatakan bahwa ekstrak mangrove jenis A. alba dapat menghambat
pertumbuhan bakteri karena mengandung aktivitas antibakteri

Ikan Tenggiri merupakan salah ikan laut yang menjadi tujuan utama tangkapan
ikan di Muara Sungai Musi (Fauziah et al. 2018). Ikan Tenggiri memiliki sumber
protein dan vitamin yang tinggi, selain itu mengandung asam lemak tak jenuh yang
sangat berfungsi untuk kemajuan fungsi dan struktur otak (Arthatiani et al. 2018).
Ikan Tenggiri juga banyak dimanfaatkan sebagai produk olahan yang sangat banyak
ditemukan di pasar, seperti pemanfaatan produk olahan Ikan Tenggiri dalam bentuk
bakso, kerupuk, pempek (Zulfahmi et al. 2014).

Ikan Tenggiri yang digunakan dalam produk olahan adalah Ikan Tenggiri yang
masuk dalam kategori segar (Hakim et al. 2014). Pengawetan lkan Tenggiri
dilakukan untuk menjaga kualitas mutu dari lkan Tenggiri sebagai bahan pangan,
sehingga kandungan protein dan vitamin pada Ikan Tenggiri masih terjaga
(Pariansyah et al. 2018). Pemanfaatan kandungan senyawa kimia pada mangrove
dapat menjadi bahan pengawet alternatif (Iswadi et al. 2015).

Pengawetan ikan menggunakan ekstrak daun mangrove pernah dilakukan oleh
Pariansyah et al (2018), menyatakan bahwa pengawetan ikan dapat dilakukan
dengan ekstrak daun mangrove dengan durasi waktu 4-8 hari dengan pengaruh
bentuk ekstrak dan suhu penyimpanan pengawetan ikan. Berdasarkan hasil
penelitian Iswadi et al (2015), menyatakan bahwa ekstrak daun api-api
mengandung senyawa antibakteri yang dapat dijadikan sebagai bahan pengawet

alami ikan.

1.2 Perumusan Masalah

Pengawetan Ikan Tenggiri masih banyak menggunakan es kristal sebagai bahan
pengawet alami. Akan tetapi ketersedian dari es kristal menjadi penghalang untuk
menjaga kesegaran dari ikan, selain itu harga jual dari es yang menjadi kendala bagi
nelayan untuk membeli es kristal. Pengawetan seringkali juga dilakukan dengan
cara menambah bahan kimia pada Ikan Tenggiri, akan tetapi dengan menambahkan

bahan kimia seperti formalin dapat merusak kandungan gizi yang terdapat pada ikan



dan juga dapat membahayakan kepada masyarakat yang mengonsumsi ikan
tersebut, seperti kanker, kerusakaan organ otak, saraf, dan ginjal.

Penggunaan es kristal sebagai bahan pengawet ikan sejauh ini sebenarnya sudah
baik, akan tetapi perlu kedepannya dipikirkan bahwa berat massa es kristal bisa
menjadi kendala untuk hasil tangkapan ikan nelayan, dikarenakan untuk melaut
nelayan sudah harus membawa es yang menjadi berat massa tambahan pada kapal,
sehingga muatan kapal juga terbagi dengan hasil tangkapan dengan pengawet ikan.

Melimpahnya vegetasi mangrove jenis A. alba pada kawasan muara Sungai
Musi Kabupaten Banyuasin belum bisa dimanfaatkan masyarakat sekitar dengan
baik. Masyarakat mengetahui bahwasannya mangrove hanya berpotensi sebagai
tempat berlangsungnya ekosistem kehidupan biota bawah air, lebih jauh dari itu
sebenarnya masyarakat sekitar bisa memaksimalkan potensi dari mangrove salah
satunya sebagai bahan pengawet alami untuk lkan Tenggiri.

Kerangka pemikiran dari penelitian ini secara sederhana dapat dilihat pada
Gambar 1.
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Gambar 1. Kerangka penelitian



1.3 Tujuan
Tujuan dilakukannya penelitian ini sebagai berikut :
1. Mengidentifikasi potensi daun mangrove A. alba berdasarkan uji fitokimia.
2. Mengidentifikasi efektivitas pemberian ekstrak daun mangrove A. alba sebagai

pengawet alami untuk Ikan Tenggiri.

1.4 Manfaat

Hasil dari penelitian ini diharapkan mampu menjadi informasi dan pengetahuan
kepada masyarakat bahwasanya daun mangrove jenis dan A. alba berpotensi
dijadikan sebagai pengawet alami untuk Ikan Tenggiri dan juga kedepannya bisa

dijadikan alternative sebagai bahan pengawet alami untuk Ikan Tenggiri.
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