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TONGKOL (Euthynnus affinis)

Yesaya Hale Dara*,Suryaningsih Ndahawali?*

Abstrak

Ikan tongkol merupakan jenis ikan budidaya yang populer dikolam air tawar di
sumba timur. Penanganan alami masyarakat Sumba Timur saat ini belum ada
sehingga melakukan penelitian menggunakan maserat daun mangrove. Mangrove
Sonneratia caseolaris mengandung senyawa bioaktif antibakteri yang dapat
digunakan untuk memperlamabat pertumbuhan mikroba pada ikan. Perlakuan
ekstrak daun mangrove 10%, 20% ,30% penyimpanan suhu ruang selama 24 jam.
Metode penelitian ini menggunakan metode eksperimen, yaitu Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan 4 perlakuan dan 3 ulangan sehingga menghasilkkan 12 unit
percobaan. Pengolahan data menggunakan ANOVA dengan taraf keprcayaan 5%.
Hasil penelitian menunjukan bahwa lama penyimpanan terhadap mutu kesegaran
ikan nila (euthynnus sffinis) menggunakan maserat ekstrak daun mangrove
(sonneratia caseolaris) dengan nilai organoleptik yakni, mata, insang, lendir, daging
dan tekstur masing dari setiap perlakuan 10%, 20%, 30% perlakuan terbaik pada
penyimpanan suhu ruang dengan konsetrasi ekstrak 30% menunjukan nilai
organoleptik 8,4% - 8,73%.

Kata kunci: Antibacterial, Sonneratia caseolaris, Euthynnus affinis

Abstract

Euthynnus affinis is a popular type of cultivated fish in freshwater ponds in East
Sumba. There is currently no natural treatment for the people of East Sumba,
so they conducted research using mangrove leaf macerate. Sonneratia
caseolaris mangrove contains antibacterial bioactive compounds that can be
used to slow down microbial growth in fish. Mangrove leaf extract treatment
10%, 20%, 30% storage at room temperature for 24 hours. This research
method used an experimental method, namely a randomized block design (RBD)
with 4 treatments and 3 replications to produce 12 experimental units. Data
processing uses ANOVA with a 5% level of confidence. The results showed that
storage time on the freshness quality of tiapia (Oreochromis niloticus) used
mangrove leaf extract macerate (Sonneratia caseolaris) with organoleptic values
namely, eyes, gills, mucus, flesh and texture of each treatment 10%, 20%, 30%
the best treatment at room temperature storage with an extract concentration
of 30% showed an organoleptic value of 8.4% - 8.73%.
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PENDAHULUAN

Ikan tongkol adalah spesies dari kelas
Scromboidae, yang tergolong dalam jenis ikan
pelagis  (Sibagariangen  Agustriani2011).
Tingginnya permintaan ikan tongkol yang
membuat jenis ikan ini lebih unggul dari pada
ikan pelagis lainnya.

Ikan tongkol yang memilki nilai ekonomis
tinggi dan termasuk daldan komoditi strategis
untuk meningkatkan pendapatan. Bahwa
jumlah tangkapan ikan tongkol menurut
statistik Ekspor produk ikan (2018). Jumlah
ekspor kan tongkol sebesar 122.450 ton).
Ikan tongkol memiiki kandungan gizi yaitu,
protein 21,60-26,30%, lemak 1,30- 2,10%,
air 71- 76,76%, mineral 1,20-1,50% dan abu
1,45- 3,40% (Jumiati & Fadzila, 2018).
Potensi produksi perikanan tangkap ikan
tongkol di Sumba Timur dalam lma tahun
terakhir (tahun 2012 sampai dengan tahun
2016) berdsarkan Dinas Kelautan dan
Perikanan Provinsi Nusa Tenggara Timur
(Tahun 2016). Pada tahun 2012 sampai 2016
mencapai total penangkpan sebanyak
3.327,97 ton (Henri 2018). Namun
penanganan ikan tongkol di Sumba Timur
masih mengunkan es dan garam untuk
mempertahankan mutu kesegaran ikan dalam
penyimpana maupun distribusi. sampai saat
ini  belum ada yang menggunakan
penanganan menggunakan bahan pengawet
alami . Namun penanganan ikan tongkol di
Sumba Timur masih mengunkan es dan
garam untuk mempertahankan mutu
kesegaran ikan dalam penyimpana maupun
distribusi saat ini belum ada yang
menggunakan penanganan menggunakan
bahan pengawet alami.  Pengawetan
merupakan salah satu bagian penting dalam
mata rantai untuk menjaga kualtas mutu
kesegaran ikan tongkol yang akan di
konsumsi . kesegaran ikan merupakan faktor
utama yang menentukan mutu dan daya awet
produk yang akan di olah (Sari 2017 )

Daun manggrove sonataria  caseolaris
terdapat senyawa- senyawa aktif seperti
Alkoid, terpenoid,saponin,flonoid, dan tani
yang berkasiat sebagai antibakteri yang
berperan sebagai penghambat pertumbuhan
bakteri dengan berbagai mekanisme (
Piriansyah 2018). Daun manggrove sonataria
caseolaris terdapat nutrisi dan senyawa
bioaktif didalamnya berupa vitamin, mineral,

dan zat antioksidan. Komponen antioksidan
utama daun Sonneratia caseolaris adalah
flavonoid dan tanin (Herika, et al., 2018).

METODE PENELITIAN

Waktu, Tempat dan Prosedur Penelitian
Penelitian ini telah dilakukan pada bulan Maret -
Agustus tahun 2022. Lokasi pengambian sampel
diPerairan Padadita, Kabupaten Sumba Timur,
Nusa Tengara Timur. Daun Mangrove di
keceringkan dengan cara diangin-anginkan.
Adapun prosedur penelitian yang akan di lakukan
yakni Persiapan Sampel Daun Mangrove, Proses
Ekstrak Daun Mangrove (Sonneratia caselaria),
Persiapan Ikan Uiji, Persiapan Pengawetan Ikan
ongkol,Pengawetan Ikan tongkol

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Pengawetan ikan
Pengawetan ikan merupakan salah satu
bagian penting dari mata rantai industri
perikanan (Saimima et al., 2021).
Pengawetan bertujuan mempertahankan
kesegaran ikan selama penyimpanan
dengan cara menghambat penyebab
kemunduran mutu. Salah satu alternatif
untuk menghambat penurunan mutu ikan
adalah dengan menggunakan pengawetan
alami misalnya ekstrak daun manggrove
(Sonneratia caselaria).

2. Preparasi Ekstrak Daun

Mangrove

Daun mangrove (Sonneratia caselaria). yan
g di ambil dari pesisir Pantai Padadita,
Kecamatan Kambera Kabupaten Sumba
Timur.
Daun Mangrove yang menjadi sumber
bioaktif dengan kriteria tidak terlalu tua,
berwarna hijau dan segar sebanyak 1 kg.
Selanjutnya dicuci menggunakan air agar
kadar garamnya hilang. Selanjutnya
dipotong dengan berukuran £5 c¢m
dikeringkan selama selama 2 hari dibawah
sinar mata hari langsung. Selanjutnya
diblender sampai menjadi serbuk. Ekstraksi
daun Mangrove (Sonneratia caselaria).
menggunakan metode maserasi Serbuk
daun mangrove dicampur dengan pelarut
metanol dengan perbandingan 1 : 3.

Sampel
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Selanjutnya diaduk sampai campur mer
ata lalu di diamkan selama 36 jam disuhu
ruang (23-27°C. Selanjutnya dilakukan
penyaringan (filtrat) menggunakan kert
as saring, lalu dipekatkan dengan meng
gunakan rotary vacuum evaporator sela
ma 1 jam hingga diperoleh ekstraksiyan
g kental. Hal ini sejalan dengan penelitia
nyang disampaikan (Syawal et all.,
2019).

Berdasarkan hasil penelitian menunjuka
n pengaruh penambahan maserat daun
mangrove (Sonneratia caselaria),sebaga
i anti bakteri ikan Tongkol (Euthynnus af
finis) selama penyimpanan memiliki nilai
pengujian organoleptic meliputi; kelentur
an daging, mata, insang, lendir, daging
dan keadaan bau. Dengan perlakuan
ekstrak daun mangrove 10%,
20% dan 30%. 2 Keadaan (Organolepti
k) 1 Daging Ikan Daging salah satu
parameter uji yang menentukan mutu
kesegaran ikan. secara organoleptik
pada ikan Tongkol (Euthynnus affinis)
dengan perendaman ekstrasi daun man
grove (Sonneratia caselaria), yaitu
perlakuan 10%, 20% dan 30% dapat
dinilai secara organoleptik dapat dilihat
pada (Gambar.1) penelitian ini
menunjukkan bahwa penyimpanan 36
jam dengan perlakuan ekstrak mangrove
30% ikan msih segar dan perlakuan 10
% ,20% ikan sudah rusak. Menurut
Saimima, et al.,, (2021), menyatakan
salah satu hasil aktivitas bakteri
pembusuk terlihat pada daging ikan.
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Gambar 1. Diagram Organoleptik Daging Ikan

Mata salah satu para meter uji mutu
kesegaran ikan terletak pada bagian bola
mata ikan. Secara uji organoleptik penelitian
ini menjukkan bahwa pemberian ekstrak
daun mangrove(Sonneratia caselaria),terhad
ap mutu kesegaran ikan Tongkol (Euthynnus
affinis),pada pelakuan 10%, 20% dan 30%.
perlakuan ekstrak daun mangrove 10% dan
skor terrendah yaitu 2,7 dengan perlakuan
10%. dapat dinilai secara organoleptik dapat
dilihat pada (Gambar. 2) penelitian ini
menunjukkan bahwa penyimpanan 36 jam
dengan perlakuan ekstrak mangrove 30%
ikan msih segar dan perlakuan 10% ,20%
ikan sudah rusak.
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Gambar 2. Diagram Organoleptik Mata

30%

Pada penyimpanan 36 jam terlihat bahwa
ikan dengan perendaman 30% memliki nilai
rata-rata vyaitu 6,3% penilaian secara
organoleptik pada bagian mata cerah, bola
mata menonjol dan jernih. Sedangkan
perendaman 20% memiliki nilai rata 3,7%
penilaian secara organoleptik pada bagian
mata sudah mengalami penurunan. Hal ini
menunjukan bahwa ikan masih segar dan
layak dikonsumsi Girsang et al., (2014).
Menurut Saimima, et al.,(2021) Pada ikan
segar, bola mata ikan terlihat cembung dan
cerah. Sedangkan perendaman 10%
,memiliki nilai 2,7% dengan kenampakan bola
mata sudah cekung, pupil telah berubah
menjadi putih susu dan perendaman 20%
memiliki nilai rata-rat 3,7%  secara
organoleptik kenampakan bola mata sudah
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pupil sedikit berubah
keabuan dan sedikit keruh. Secara
keseluruhan hasil penilaian uji
organoleptik menunjukan bahwa semakin
banyak ekstrak daun angrove maka nilai
organoleptik semakin baik.

4.2.3 Keadaan Lendir

agak cekung,

Lendir salah satu parameter uji yang
menentukan mutu kesegaran ikan. secara
organoleptik  skor  tertinggi  dapat
ditemukan pada ikan Tongkol
perendaman ekstrasi daun mangrove
Pada perlakuan ekstrak 10%, 20% dan
30% memiliki skor tertinggi pada
perlakuan 30% yaitu 6,2% dan nilai skor
terrendah pada perlakuan 10% vyaitu
2,2% . dapat dinilai secara organoleptik
dapat dilihat pada (Gambar. 3) penelitian
ini menunjukkan bahwa penyimpanan 36
jam dengan perlakuan ekstrak mangrove
30% ikan msih segar dan perlakuan 10%
ikan sudah rusak.
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Gambar. 3 Diagram penilaian organoleptik
pada lendir.

Pada penyimpanan 36 jam terlihat bahwa
ikan perendaman 30% memliki nilai rata-
rata yaitu 6,2% penilaian secara
organoleptik lendir masih terlihat jernih,
kulittransparan dan belum ada perubahan
warna dan masih layak dikonsumsi.

Sedangkan perendaman 20% nilai
organoleptik terlihat keruh, agak kusam
dan kulit kurang stransparan mutu

kesegaran sudah mulai menurun. Menurut

Adawyah, (2008), ikan yang masih segar
mempunyai kenampakan cerah dan

tidak kusam. Sedangkan perendaman 10%
memiliki nilai rata-rata 2,2 % nilai
organoleptik tidak berbeda jauh lendir tebal,
bergumpal berwarna putih kekuningan dan
sudah mengalami penurunan mutu sehingga
tidak bisa diterimah dan tidak layak untuk
dikonsumsi. Secara  keseluruhan  hasil
penilaian uji organoleptik menunjukan bahwa
semakin banyak ekstrak daun mangrove
maka nilai organoleptik semakin baik.

4.2.4 keadaan Insang

Insang salah satu parameter uji yang
menentukan mutu kesegaran ikan. secara
organoleptik skor tertinggi dapat ditemukan
pada ikan Tongkol perendaman ekstrasi daun
mangrove Pada perlakuan ekstrak 10%, 20%
dan 30% memiliki skor tertinggi pada
perlakuan 30% vyaitu 6,45% dan nilai skor
terrendah pada perlakuan 10% yaitu 2,35% .
dapat dinilai secara organoleptik dapat dilihat
pada (Gambar. 4) penelitian ini menunjukkan
bahwa penyimpanan 36 jam dengan
perlakuan ekstrak mangrove 30% ikan msih
segar dan perlakuan 10% ikan sudah rusak.
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Gambar. 4 Diagram penikian organoleptik pada
insang.
Pada penyimpanan 36 jam terlihat bahwa
ikan dengan perendaman 30% memliki nilai
rata-rata 6,45% penilaian secara organolepti
k pada bagian insang masih berwarna merah
cemerlang dan belum berlendir. Penelitian ini
menunjukkan bahwa perendaman ekstrak
daun mangrove 30% secara organoleptik
belum mengalami penurunan dan potensi
ekstrak daun mangrove dalam menghambat
pertumbuhan mikroba pada insang cukup
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baik dan ikan masih layak dikonsumsi.
Insang merupakan parameter kesegaran
ikan, namun insang juga salah satu
tempat hidup bakteri yang dapat
menyebabkan kerusakkan daging ikan.
(Saimima et al., 2018).Sedangkan
perendaman 20% memiliki nilai rata-rata
4,7 % dan perendaman 10% memiliki nilai
rata-rata 2,35% nilai organoleptik tidak
berbeda jauh kenampakan insang
berwarna coklat tua dan berlendir tebal
menutupi seluruh bagian insang. Secara
keseluruhan hasil penilaian uji
organoleptik menunjukan bahwa semakin
banyak ekstrak daun angrove maka nilai
organoleptik. Untuk perendaman 10%
dan 20% nilai organoleptik sudah
mengalami penurunan mutu sehingga
tidak bisa diterimah dan tidak layak untuk
dikonsumsi. Menurut Tapotubun, et al.,
(2016 ) menyatakan bahwa keberadaan
bakteri secara alami pada ikan
terkonsentrasi pada isi perut, insang dan
kulit.

4.2.5 Keadaan Bau

Bau salah satu parameter uji yang mene
ntukan mutu kesegaran ikan. secara
organoleptik pada ikan Tongkol dengan
perendaman ekstrasi daun mangrove yait
u perlakuan 10%, 20% dan 30% dapat d
inilai secara organoleptik dapat dilihat
pada (Gambar.5) penelitian ini menunjuk
kan bahwa penyimpanan 36 jam dengan
perlakuan ekstrak mangrove 30%
ikan masih segar dan perlakuan 10% ikan
sudah rusak.
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Gambar. 5 Diagram penikian organoleptik pada
bau.

Pada penyimpanan 36 jam terlihat bahwa
ikan perendaman 30% memliki nilai rata-rata
yang yaitu 6,85%, penenlitian ini menyatakan
bahwa bau busuk tdak terasa dari indra
peciuman. Penilaian secara organoleptik ikan
masih segar dan layak dikonsumsi.
sedangkan perndaman 20% dan 10% nilai
organoleptiknya tidak berbeda jauh vyaitu
4,75% dan 1,8% nilai organoleptik pada bau
sudah mengalami rasa bau busuk . Hal ini
disebabkan (Saimima, ., 2014).
KESIMPULAN
1. Berdasarkan  hasil  penelitian  yang
dilakuakan maka dapat disimpulkan
bahwa: hasil penilaian organoleptik dan uiji
panelis ikan Tongkol; segar dalam
perlakuan perendaman ekstrak daun
mangrove dengan konsentrasi 30% dapat
memperthankan umur simpan lebih baik.
Hal ini karena peran senyawa metabolik
sekunder yang dapat menghambat
pertumbuhan mikroba yang terkandung
pada dau mangrove. Oleh sebab itu dalam
perendaman ekstrak daun mangrove
juga dapat mempertahankan nilai
organoleptik pada ikan.
terbaik  terdapat pada
perlakuan 30% dengan kandungan
organoleptik Mata 8,4, Ingsang 8,6 Lendir
7,73 Daging 8,73, dan Tekstur 8,4. Dari uji
organoleptik mata , ingsang, Lendir dan
Daging sesuai standar SNI 2729:2013.
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