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Article history: ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk membuat pengawet alami kayu secang terhadap 

ikan baronang. Senyawa aktif flavonoid kayu secang dapat berfungsi sebagai 

antioksidan, antimikroba, dan antibakteri. Ekstrak kayu secang didapatkan 

melalui  ekstraksi ultrasonik dengan pelarut etanol 60%. Variabel suhu dan rasio 

ekstraksi paling optimum pada suhu 50 °C dan rasio (b/v) 1:20. Ekstrak yang 

didapat dianalisis kadar total fenolik, kadar antioksidan, kadar air, dan kadar abu. 

Ekstrak kemudian digunakan sebagai pengawet ikan baronang dengan 

konsentrasi 600 ppm dan 1200 ppm pada suhu ruang serta lemari pendingin. 

Hasil kadar fenolik sebesar 2,24 mgGAE/g, kadar air 38,96%, kadar abu 0,65%, 

dan kadar antioksidan 109,25 ppm. Hasil pengawetan dianalisis  Angka 

Lempeng Total pada waktu 3 jam, 6 jam, dan 9 jam, serta rata-rata pertumbuhan 

mikroba pada inkubasi 9 jam. Hasilnya melebihi standar mutu ikan segar SNI 

2729:2013 yaitu 5,70 CFU/g. Semakin lama waktu penyimpanan ikan baronang, 

semakin banyak mikroba tumbuh, berkaitan erat dengan analisis organoleptis 

yang menurun angka kesegarannya. 

 

Kata kunci: pengawet alami, kayu secang, angka lempeng total, organoleptis 

 

ABSTRACT 

This research aims to make a natural preservative of secang wood against 

baronang fish. The active flavonoid compounds of secang wood can function as 

antioxidants, antimicrobials, and antibacterials. Secang wood extract is obtained 

by ultrasonic extraction with a 60% ethanol solvent. Variable temperature and 

extraction ratio are the most optimal at 50 °C and a ratio (w/v) of 1:20. The 

extracts obtained were analysed for total phenolic levels, antioxidant levels, 

water content, and ash content. The extract is then used as a baronang fish 

preservative with a concentration of 600 ppm and 1200 ppm at room temperature 

and refrigerator. The result is a phenolic content of 2,24 mgGAE/g, a water 

content of 38,96%, an ash content of 0,65%, and an antioxidant content of 109,25 

ppm. Preservation results were analysed total plate number at 3 hours, 6 hours, 

and 9 hours, as well as the average microbial growth at 9 hours of incubation. 

The result exceeds the quality standard of fresh fish SNI 2729:2013, which is 

5,70 CFU/g. The longer the storage time of baronang fish, the more microbes 

grow, which is closely related to organoleptic analysis, which decreases its 

freshness rate. 
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1. Pendahuluan 

Ikan baronang (Siganus vermiculatus) merupakan ikan demersal yang hidup di dasar perairan dengan 

kandungan protein cukup tinggi. Selain itu, ikan baronang juga mengandung nutrisi lainnya seperti vitamin A 

dan vitamin B12 [1]. Namun, daging ikan baronang mudah sekali mengalami pembusukan (highly perishable 

food), karena kandungan protein dan kadar airnya yang cukup tinggi serta nilai pH yang mendekati  normal   

sehingga sangat cocok untuk pertumbuhan bakteri [2]. Boraks dan formalin merupakan pengawet sintetik yang 

sering digunakan oleh masyarakat meskipun semua orang sudah mengetahui bahaya pengawet tersebut jika 

dikonsumsi oleh tubuh manusia. Alasan utama pedagang masih menggunakan pengawet tersebut karena harga 

pengawet relatif murah dan mudah diperoleh. Pada kenyataannya masih banyak kekayaan alam yang bisa 

dimanfaatkan sebagai pengawet alami. 

Tanaman secang (Caesalpinia sappan L.) merupakan salah satu sumber daya alam yang belum 

dimanfaatkan secara optimal, terutama pada bagian kayu atau batangnya. Kusmiati, dkk (2014) menyebutkan 

bahwa senyawa aktif yang terdapat pada kayu secang adalah flavonoid, saponin, alkaloid, tanin fenolik, dan 

brazilin. Kandungan aktif tersebut dapat berfungsi sebagai antioksidan, antiinflamasi, antifungi, antimikroba, 

antivirus, dan antibakteri [3]. Menimbang potensi dari kayu secang tersebut, upaya produksi ekstrak kayu 

secang dengan metode Ultrasonic Assisted Extraction (UAE) perlu dilakukan. Metode ini dipilih karena 

memiliki banyak kelebihan dibandingkan dengan metode konvensional seperti metode maserasi, sokletasi, dan 

refluks. Waktu ekstraksi dengan bantuan ultrasonik lebih singkat dibandingkan ekstraksi tanpa ultrasonik 

untuk menghasilkan jumlah rendemen produk yang sama [4]. 

Beberapa peneliti telah mencoba membuat pengawet berbahan alami untuk ikan. Tjahyaningsih (2013) 

berhasil dalam membuat pengawet alami pengganti formalin ekstrak etanol alga merah 600 ppm pada daging 

ikan [5]. Yusri Dj. Nai, dkk (2020) menyatakan bahwa penggunaan larutan ekstrak daun kelor pada mutu ikan 

layang segar berpengaruh secara signifikan terhadap karakteristik mutu hedonik, mikrobiologi, dan pH [6]. 

Florensia, dkk (2012) menyatakan bahwa penggunaan ekstrak lengkuas pada proses perendaman ikan bandeng 

berpengaruh terhadap penurunan jumlah bakteri [7]. 

Berdasarkan  uraian  tersebut, maka tujuan penelitian ini  yaitu  membuat pengawet alami ikan baronang 

dari kayu secang dengan ekstraksi berbantu gelombang ultrasonik dengan meninjau ilmu teknik kimia dalam 

bidang pangan diantaranya adalah mengidentifikasi kandungan senyawa kimia pada makanan, menemukan 

pengawet makanan baik yang alami maupun sintetik, dan menemukan zat aditif makanan. 

 

2. Metode 

Bahan 

Bahan-bahan yang digunakan dalam riset ini adalah kayu secang, etanol 96% Indrasari, aquadest, metanol 

Merck, folin ciocalteu Merck, natrium karbonat (Na2CO3) Merck, asam galat Merck, PCA (Plate Count Agar) 

Merck, dan buffer phospat Merck. 

 

Peralatan 

Peralatan yang digunakan dalam riset ini adalah alat  Ultrasonic Assisted Extraction Elma,  beaker  glass 

iwaki,  gelas  ukur pyrex,  timbangan  analitik ohaus,  ayakan  80/100 mesh, rotary vacum evaporator heidolph, 

mikro pipet socorex, labu ukur iwaki, spektrofotometer uv-vis thermo, Erlenmeyer iwaki, cawan petri pyrex, 

grinding RT-34, autoklaf all american, inkubator binder ED-56, laminar air flow horizontal. 

 

Proses Ekstraksi 

Kayu secang dihaluskan dengan menggunakan grinding, lalu diayak dengan ayakan 80/100 mesh. Metode 

ekstraksi yang digunakan pada riset ini yaitu Ultrasonic Assisted Extraction (UAE) dengan etanol 60% sebagai 

pelarut. Sebanyak 10 g serbuk  kayu secang ditambahkan pelarut etanol 60% sebanyak 200 mL dengan rasio 

(b/v) 1:20 serta, waktu ekstraksi ditetapkan selama 20 menit. Variabel suhu yang digunakan pada analisis 

pertama adalah 40 °C, 50 °C, dan 60 °C. Hasil paling optimum kemudian digunakan kembali pada analisis 

kedua dengan variasi rasio (b/v) yaitu 1:15, 1:20, dan 1:25 dengan waktu ekstraksi 20 menit. Dari kedua 

variabel di atas, hasil yang paling optimum digunakan untuk ekstraksi dalam jumlah banyak. Setelah diekstrak, 

penyaringan dilakukan menggunakan kertas saring Whatman no 42. Filtrat yang diperoleh merupakan hasil 

ekstraksi [4]. 

Ekstrak kayu secang kemudian dipekatkan menggunakan rotary vacum evaporator dengan suhu 50 °C 

dengan kecepatan pemutaran sebesar 60 rpm. Ekstrak kayu secang pekat ditimbang dan dihitung persen 

yieldnya. Kandungan fenolik didasarkan pada kurva absorbansi dari larutan asam galat. Larutan standar asam 

galat dibuat dengan cara 0,25 g asam galat ditimbang kemudian dilarutkan dengan 5 mL etanol 96% dan 

ditambahkan aquadest sampai volume akhir 50 mL. Dari larutan stok, dibuat seri konsentrasi 300 ppm, 400 
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ppm, 500 ppm, 600 ppm, dan 700 ppm. Dari masing-masing konsentrasi, diambil sebanyak 0,2 mL dan 

ditambahkan 15,8 mL aquadest kemudian ditambahkan 1 mL reagen folin cioceltaeu lalu diaduk dan 

didiamkan selama 8 menit. 3 mL larutan natrium karbonat (Na2CO3) 20% ditambahkan lalu diaduk kembali 

hingga homogen. Campuran didiamkan selama 2 jam kemudian diukur absorbansinya pada panjang 

gelombang 765 nm. Pengujian kandungan fenolik total sampel dimulai dengan melarutkan 0,1 g ekstrak secang 

pekat dengan 10 mL metanol 96%. Larutan sampel diambil sebanyak 0,2 mL, kemudian direaksikan dengan 

prosedur yang sama dengan larutan standar asam galat, dengan pengenceran dilakukan sebanyak 2 kali.  

Kadar antioksidan ekstrak kayu secang ditentukan dengan menggunakan metode 1,1-difenil-2-

pikrilhidrazil (DPPH)[8]. Larutan induk DPPH ditimbang sebanyak 0,0039 g lalu dilarutkan dalam metanol 

100 mL. Larutan pembanding asam askorbat ditimbang sebanyak 0,025 g, kemudian dilarutkan dalam metanol 

50 mL. Larutan asam askorbat diencerkan kembali dengan 10 mL metanol dengan konsentrasi 5 ppm, 10 ppm, 

15 ppm, 20 ppm dan 25 ppm. Pembuatan larutan sampel ekstrak kayu secang direaksikan dengan prosedur 

yang sama dengan larutan pembanding asam askorbat. Penentuan kadar antioksidan dengan 4 mL larutan 

DPPH ditambahkan 1 mL larutan sampel konsentrasi 5 ppm, 10 ppm, 15 ppm, 20 ppm, dan 25 ppm. larutan 

dihomogenkan dan diinkubasi selama 15 menit pada ruang gelap. Pengukuran absorbansi dilakukan pada 

panjang gelombang 516 nm.  

Analisis kadar air pada ekstrak kayu secang dilakukan dengan metode gravimetri. Pemanasan dilakukan 

pada suhu 105 °C hingga mendapatkan massa konstan. Kadar abu ekstrak kayu secang juga dianalisis 

menggunakan pembakaran furnace dengan suhu pembakaran 500 °C selama 5 jam. Pembakaran dilakukan 

hingga mendapatkan massa konstan.  

 

Proses Pengawetan 

Pada proses pengawetan, ikan baronang direndam pada larutan ekstrak kayu secang 600 ppm dan 1200 ppm 

selama 1 jam, kemudian ikan baronang hasil perendaman disimpan didalam plastik klip pada suhu ruang dan 

lemari pendingin (non freezer). Ikan baronang dianalisis Angka Lempeng Total (ALT) sesuai SNI 01-2332.3-

2006 dengan metode cawan agar tuang/ pour plate methode [9]. Selanjutnya, uji organoleptis dilakukan sesuai 

pada SNI 2329;2013, dengan spesifikasi penilaian kenampakan (mata, insang, lendir permukaan badan), 

daging, bau, dan tekstur [10]. Analisis ALT dan uji organoleptis dilakukan pada waktu 0 hari sampai hari 

dengan kondisi ikan tidak dapat dikonsumsi. Analisis ALT dihitung dan diamati setiap 3 jam sekali. 

 

3. Hasil 

Pengaruh Suhu dan Rasio Ekstraksi terhadap Kandungan Total Fenolik 

Analisis total phenolic content (TPC) menunjukkan bahwa interaksi antara suhu dan rasio ekstraksi 

berpengaruh sangat nyata terhadap kadar fenolik dan ekstrak yang diperoleh. Peningkatan suhu perlu 

diperhatikan, karena suhu yang terlalu tinggi dapat menyebabkan kerusakan pada bahan yang sedang diproses. 

Hasil pengukuran TPC pada variabel suhu dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Data total fenolik dan ekstrak berdasarkan suhu 

Suhu (°C) TPC (mgGAE/G) Ekstrak (g) 
TPC x Ekstrak 

(mgGAE) 

40 2,69 1,7 4,57 

50 3,43 1,9 6,52 

60 2,80 2,1 5,88 

 

Tabel 1. menunjukkan bahwa kadar total fenolik tertinggi diperoleh pada perlakuan suhu 50 °C yaitu 3,43 

mgGAE/g. Kelarutan zat aktif pada umumnya akan menghasilkan ekstrak yang optimum dengan 

bertambahnya tinggi suhu. Akan tetapi, pada suhu 60 °C, komponen fenolik pada ekstrak kayu secang 

mengalami penuruan. Senyawa fenolik diketahui merupakan senyawa yang tidak tahan terhadap panas dan 

mudah teroksidasi pada suhu tinggi [11]. Senyawa bioaktif fenol, tanin, dan flavonoid akan rusak pada suhu 

diatas 50 °C. Zat aktif tersebut akan mengalami perubahan struktur, akibatnya ekstrak yang dihasilkan 

memiliki komponen senyawa aktif yang rendah [12].  

Banyaknya pelarut akan mempengaruhi tingkat kejenuhan pelarut, sehingga komponen kimia yang 

terkandung dalam tanaman akan terekstrak secara sempurna. Hasil pengujian kadar fenolik ekstrak kayu 

secang dengan variabel rasio (b/v) dapat dilihat pada Tabel 2. 
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Tabel 2. Data fenolik total dan ekstrak berdasarkan rasio 

Rasio TPC (mgGAE/G) Ekstrak (g) 
TPC x Ekstrak 

(mgGAE) 

1:15 1,91 0,6 1,15 

1:20 2,79 0,8 2,23 

1:25 2,44 0,4 0,98 

 

Berdasarkan pada Tabel 2. rasio pelarut memengaruhi jumlah rendemen ekstrak. Tingginya jumlah 

pelarut yang digunakan menyebabkan, pengeluaran senyawa aktif dan ekstrak yang dihasilkan berjalan lebih 

optimal [7]. Akan tetapi, setelah rasio (b/v) dinaikkan menjadi 1:25, senyawa yang terekstrak mengalami 

penurunan menjadi 2,44 mgGAE/g dan ekstrak yang diperoleh sebanyak 0,4 g. Hal tersebut memberikan 

indikasi bahwa ekstrak kayu secang sudah melewati batas optimum ditinjau dari rasio (b/v). Hasil optimum 

diperoleh pada rasio 1:20 dengan nilai TPC sebesar 2,79 mgGAE/g dan ekstrak sebanyak 0,8 g. 

 

Analisis Kadar Total Fenolik 

Analisis fenolik dilakukan menggunakan asam galat yang merupakan salah satu senyawa fenol alami 

turunan dari asam hidroksibenzoat. Asam galat direaksikan dengan folin ciocalteu dalam kondisi basa, 

menghasilkan warna kehitaman yang menandakan positif mengandung senyawa fenol (secara kualitatif) [13]. 

Secara kuantitatif, kadar fenolik total esktrak kayu secang dihitung melalui hasil dari kurva kalibrasi pada asam 

galat yang ditunjukkan pada Gambar 1. 

 

 
Gambar 1. Hasil kalibrasi asam galat 

 

Gambar 1 menyatakan bahwa kurva kalibrasi dengan persamaan regresi untuk absorbansi asam galat adalah 

y = 0,1086x + 0,3054 dengan nilai koefisien korelasi sebesar 0,995. Nilai R yang mendekati satu menunjukkan 

bahwa persamaan regresi tersebut adalah linear. Perhitungan ini berdasarkan hukum Lambert-Beer, yang 

menunjukkan hubungan antara kadar analit terhadap kenaikan absorbansi[13]. Hasil pengukuran kadar total 

fenolik dari ekstrak kayu secang diperoleh sebesar 2,24 mgGAE/g dengan dua kali pengenceran.  

 

Analisis Kadar Antioksidan dengan Metode 1,1-Difenil-2-Pikrilhidrazil (DPPH) 

Prinsip kerja dari metode 1,1-difenil-2-pikrilhidrazil (DPPH) adalah adanya senyawa antioksidan yang 

bereaksi dengan senyawa radikal bebas, ditandai perubahan warna dari ungu menjadi kuning. Penetapan 

aktivitas antioksidan dengan metode DPPH menggunakan parameter IC50, yaitu konsentrasi sampel yang 

dibutuhkan untuk menangkap radikal DPPH sebanyak 50%. Tabel 3 menunjukkan hasil pengujian aktivitas 

antioksidan dengan metode DPPH, menggunakan persamaan regresi linier dari kurva hubungan konsentrasi 

vitamin C (Gambar 2) dan ekstrak kayu secang (Gambar 3) terhadap persen inhibisi. 

Secara spesifik, senyawa antioksidan sangat kuat apabila nilai IC50 kurang dari 50 ppm, golongan kuat 

apabila nilai IC50 bernilai 50 ppm - 100 ppm, golongan sedang apabila nilai IC50 bernilai 100 ppm - 150 ppm, 

dan golongan lemah apabila nilai IC50 bernilai 151 ppm - 200 ppm [14]. Pada pengujian antioksidan 

menggunakan metode DPPH ini, nilai IC50 untuk asam askorbat 36,098 ppm dan ekstrak secang etanol 109,25 

ppm. Nilai IC50 ekstrak kayu secang lebih besar dari pada vitamin C, hal ini dapat terjadi karena kayu secang 

yang dianalisa berbentuk ekstrak kemungkinan dapat mengandung senyawa lain selain antioksidan.  Nilai IC50 

menunjukkan bahwa ekstrak secang dengan pelarut etanol 60% memiliki aktivitas antioksidan sedang dengan 

rentang 100 ppm - 150 ppm [8]. 

y = 0,001x + 0,088

R² = 0,995

0
0.1
0.2
0.3
0.4
0.5
0.6
0.7
0.8
0.9

0 500 1000

A
b

so
rb

a
n

d
i 

(p
p

m
)

Konsentrasi (ppm)



Jurnal Teknik Kimia USU, Vol.14, No.1 (2025) 44–52 
 

 

48 

 

 

 
Gambar 2. Hubungan antara konsentrasi vitamin C (asam askorbat) terhadap persen inhibisi 

 
Gambar 3. Hubungan antara konsentrasi ekstrak secang terhadap persen inhibisi 

 

Tabel 3. Data hasil pengukuran menggunakan spektrovotometri Uv-Vis 

No Larutan 

Uji 

Konsentrasi 

(ppm) 

Absorbansi 

Sampel 

Absorbansi 

Blanko 

% 

Inhibisi 

IC 50 

(ppm) 

 

 

1 

 

Vitamin C 

(asam 

askorbat) 

5 0,945  

 

1,027 

7,98  

 

36,098 
10 0,873 15,00 

15 0,798 22,30 

20 0,726 29,31 

25 0,675 34,27 

 

 

2 

 

Ekstrak 

Kayu 

Secang 

5 0,981  

 

1,026 

4,39  

 

109,25 
10 0,95 7,41 

15 0,932 9,16 

20 0,898 12,48 

25 0,896 12,67 

 

Analisis Kadar Air dan Kadar Abu 

Hasil kadar air yang diperoleh adalah sebesar 38,96% dengan pelarut etanol 60%. Ekstrak pekat memiliki 

kadar air antara 5% - 30%. Hasil pengukuran kadar air pada esktrak secang pekat belum memenuhi syarat 

mutu kadar air ekstrak pekat [15]. Hal ini diduga terjadi karena ekstrak masih mengandung senyawa lain seperti 

air yang dihasilkan akibat proses pemekatan yang dilakukan secara terpisah sehingga pemekatan tidak berjalan 

dengan sempurna. Selain itu, suhu dan lama waktu pengeringan juga mempengaruhi kadar air dari sampel 

ekstrak kayu secang. Kandungan kadar air yang terlalu tinggi dapat mempengaruhi lama penyimpanan dari 

ekstrak secang. Semakin besar persen kandungan air dalam suatu bahan maka semakin mudah ekstrak 

mengalami kerusakan dan pembusukan yang disebabkan oleh adanya pertumbuhan mikroba [15]. 

Hasil kadar abu pada ekstrak secang pekat diperoleh sebesar 0,65%. Menurut standard quality Farmakope 

Herbal Indonesia (FHI) , kadar abu ekstrak pekat sebesar ≤1,40%. Berdasarkan hasil pengukuran kadar abu 

pada penelitian ini, hasil yang diperoleh sudah sesuai dengan standar FHI. Kadar abu digunakan untuk 

mengevaluasi nilai gizi bahan pangan serta menunjukkan total mineral yang dapat bersifat toksik yang 

terkandung dalam bahan tersebut, semakin tinggi kadar abu akan semakin buruk kualitas dari bahan pangan 

tersebut. 
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Analisis Angka Lempeng Total (ALT) Ikan Baronang 

Penghitungan Angka Lempeng Total (ALT) mikroba menggambarkan jumlah bakteri mesofil aerobik 

dalam setiap gram atau mililiter sampel [16]. Hasil penghitungan ALT ikan baronang hasil pengawetan dengan 

kondisi penyimpanan suhu ruang dan suhu lemari pendingin selama 3 jam, 6 jam, dan 9 jam dengan ekstrak 

kayu secang konsentrasi 600 ppm dan 1200 ppm dapat dilihat pada Gambar 4 hingga Gambar 8. 

 

 
Gambar 4. Suhu Ruang Inkubasi Hari Ke-0 

 

Berdasarkan data pada Gambar 4., sampel kontrol (tidak ada perlakuan pengawetan) pada waktu 3 jam 

belum ada pertumbuhan mikroba. Namun, mikroba mulai tumbuh pada waktu inkubasi 6 jam dan 9 jam yaitu 

sebanyak 9,86 CFU/g dan 10,19 CFU/g, sedangkan pada perlakuan pengawetan dengan konsentrasi ekstrak 

kayu secang 600 ppm dan 1200 ppm pada waktu inkubasi 3 jam dan 6 jam belum ada mikroba yang tumbuh. 

Mikroba mulai tumbuh pada waktu inkubasi 9 jam yaitu sebanyak 10,15 CFU/g dan 9,81 CFU/g [6]. 

 

 
Gambar 5. Suhu Ruang Inkubasi Hari Ke-1 

 

Berdasarkan data pada Gambar 5., ikan yang tidak diawetkan (kontrol) pada waktu 3 jam dan 6 jam sudah 

ada mikroba yang tumbuh yaitu sebanyak 8,30 CFU/g dan 9,77 CFU/g. Pada waktu inkubasi 9 jam sampel 

kontrol sudah tidak bisa dihitung (tak terhingga), sedangkan hasil waktu inkubasi 3 jam dan 6 jam pada 

perlakuan pengawetan dengan konsentrasi 600 ppm dan 1200 ppm belum menunjukkan adanya pertumbuhan 

mikroba. Mikroba mulai terhitung tumbuh pada inkubasi 9 jam yaitu sebanyak 10,31 CFU/g dan 10,29 CFU/g 

[6]. 

 

 
Gambar 6. Suhu Lemari Pendingin Inkubasi Hari Ke-0 

 

Berdasarkan data pada Gambar 6., kontrol maupun pada konsentrasi 600 ppm dan 1200 ppm pada waktu 

inkubasi 3 jam dan 6 jam belum menunjukkan adanya mikroba yang tumbuh. Mikroba mulai tumbuh pada 

waktu inkubasi 9 jam yaitu pada kontrol 9,76 CFU/g. Jumlah mikroba yang tumbuh konsentrasi 600 ppm dan 

1200 ppm adalah sama, yaitu sebanyak 8,85 CFU/g [6]. 
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Gambar 7. Suhu Lemari Pendingin Inkubasi Hari Ke-1 

 

Berdasarkan data pada Gambar 7., kontrol maupun konsentrasi 600 ppm dan 1200 ppm belum menujukkan 

adanya mikroba yang tumbuh pada waktu inkubasi 3 jam dan 6 jam. Mikroba mulai tumbuh pada waktu 

inkubasi 9 jam yaitu pada kontrol 9,79 CFU/g, pada konsentrasi 600 ppm 9,68 CFU/g, dan pada konsentrasi 

1200 ppm 9,58 CFU/g mikroba yang tumbuh [6]. 

 

 
Gambar 8. Suhu Lemari Pendingin Inkubasi Hari Ke-2 

 

Berdasarkan data pada Gambar 8., kontrol menunjukkan pada waktu inkubasi 3 jam belum ada mikroba 

yang tumbuh, namun pada waktu inkubasi 6 jam dan 9 jam mikroba sudah mulai tumbuh yaitu sebanyak 10,11 

CFU/g dan 10,43 CFU/g, sedangkan pada konsentrasi 600 ppm dan 1200 ppm mikroba pada waktu inkubasi 

3 jam dan 6 jam belum tumbuh, namun mulai tumbuh pada waktu 9 jam yaitu sebanyak 10,40 CFU/g dan 

10,39 CFU/g [6]. 

Hasil observasi melalui pengamatan terhadap lama masa simpan yang dimulai dari perlakuan, perendaman, 

hingga penyimpanan pada dua kondisi yaitu suhu ruang dan suhu lemari pendingin (non freezer) menunjukkan 

bahwa masa simpan pada suhu ruang lebih sedikit dibandingkan dengan masa simpan pada suhu lemari 

pendingin (non freezer). Nilai ALT pada konsentrasi 600 ppm dan 1200 ppm dengan perlakuan pemberian 

ekstrak kayu secang tidak memberikan perubahan yang signifikan, namun cukup memberikan perbedaan nyata 

terhadap sampel kontrol ikan baronang. Ekstrak kayu secang konsentrasi 600 ppm dan 1200 ppm pada 

penyimpanan suhu ruang dan lemari pendingin (non freezer) hanya bisa mempertahankan mutu ikan baronang 

selama 6 jam, karena pada lama penyimpanan tersebut, jumlah nilai ALT masih memenuhi standar berdasarkan 

SNI 2729:2013 syarat mutu ikan segar yang memiliki nilai logaritma 5,70 CFU/g [10]. 

Kemunduran mutu terus terlihat pada kenaikan jumlah mikroba pada setiap interval waktu penyimpanan. 

Hal ini diduga berkurangnya efektifitas daya hambat senyawa antimikroba yang disebabkan oleh perubahan 

kimia pada zat aktif selama penyimpanan, terutama senyawa polifenol seperti flavonoid dan fenolik yang rusak 

selama proses oksidasi karena oksigen yang menyebabkan senyawa polifenol tersebut berubah struktur dan 

akhirnya bisa menyebabkan kemampuan sebagai antimikroba menurun. Flavonoid umumnya memiliki 

kelarutan yang rendah serta tidak stabil terhadap pengaruh cahaya, oksidasi, dan perubahan kimia. Apabila 

flavonoid teroksidasi, maka struktur dan fungsinya sebagai bahan aktif akan berkurang, bahkan hilang [6]. 

 

Analisis Organoleptis Ikan Baronang 

Kayu secang mengandung beberapa senyawa aktif yang bersifat sebagai antibakteri, sehingga berpeluang 

sebagai pengawet alami menggantikan pengawet sintetik. Konsentrasi perendaman ikan baronang pada larutan 

ekstrak secang adalah 600 ppm dan 1200 ppm dengan lama waktu perendaman selama 1 jam. Penilaian 

organoleptis dilakukan dengan melihat dan menilai kondisi ikan dengan membandingkan kondisi ikan hasil 

pengawetan dengan kriteria ikan segar. Kriteria penilaian analisis organoleptis ikan segar berdasarkan SNI 01-

2729.1-2006 tersaji pada Tabel 4. Hasil penilaian analisis organoleptis ikan baronang pada penyimpanan suhu 
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ruang tersaji pada Tabel 5 dan hasil analisis organoleptis ikan baronang pada penyimpanan lemari pendingin 

tersaji pada Tabel 6. 

 

Tabel 4. Kriteria kesegaran ikan berdasarkan SNI 01-2729.1-2006 

Nilai Kriteria Organoleptis 

1 – 3 Tidak segar 

4 – 6 Agak segar 

7 - 9 Segar 

 

Tabel 5. Penyimpanan pada suhu ruang 

Hari Konsentrasi Mata Insang Daging Bau Tekstur 

t+1 

K 5 5 5 3 5 

600 ppm 6 6 6 5 6 

1200 ppm 7 6 7 6 7 

 

t+2 

K 2 2 2 2 3 

600 ppm 5 5 5 3 5 

1200 ppm 6 5 6 5 6 

 

Tabel 6. Penyimpanan pada lemari pendingin  

Hari Konsentrasi Mata Insang Daging Bau Tekstur 

t+1 

K 6 7 7 7 7 

600 ppm 6 8 8 7 7 

1200 ppm 6 8 8 7 7 

t+2 

K 6 6 7 6 6 

600 ppm 6 7 8 6 6 

1200 ppm 6 8 8 6 7 

 

Data pada Tabel 5 dan Tabel 6 menunjukkan bahwa besarnya konsentrasi yang digunakan saat perendaman 

menggunakan ekstrak kayu secang cukup berpengaruh terhadap tampilan fisik dari ikan baronang. Ikan 

baronang yang digunakan sebagai kontrol, baik pada suhu ruang maupun lemari pendingin, mengalami 

pembusukan lebih cepat dari pada ikan yang melalui perendaman ekstrak kayu secang, yang ditandai dengan 

range nilai yang termasuk ke dalam kategori tidak segar sesuai dengan SNI 01-2729.1-2006 [9]. Pada 

konsentrasi 600 ppm dan 1200 ppm, ikan mengalami pembusukan lebih lambat. Perbedaan konsentrasi 

memberikan dampak yang terlihat pada tingkat kesegaran ikan serta, lama waktu penyimpanan menurunkan 

nilai organoleptis ikan baronang. Hal ini juga memicu pertumbuhan jumlah bakteri yang semakin lama akan 

semakin banyak 

 

4. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa rasio dan suhu terbaik saat 

ekstraksi kayu secang adalah pada rasio 1:20 dan suhu 50 °C. Kandungan senyawa fenolik pada ekstrak kayu 

secang sebesar 2,24 mgGAE/g dengan kadar air 38,96%, kadar abu 0,64%, serta nilai IC50 sebesar 109,25 ppm 

yang termasuk ke dalam antioksidan kategori sedang. Ekstrak kayu secang yang diaplikasikan pada proses 

pengawetan ikan baronang cukup berpengaruh dalam memperlambat pertumbuhan mikroba dan 

memperpanjang umur simpan ikan baronang, baik pada suhu ruang maupun suhu lemari pendingin. 

Konsentrasi 1200 ppm pengawetan ikan baronang pada lemari pendingin merupakan hasil terbaik dari 

penelitian ini. Keterbatasan penelitian ini disebabkan oleh waktu penelitian, sehingga variabel yang digunakan 

pada saat ekstraksi maupun pengawetan tidak ditinjau lebih lanjut. Maka dari itu, perlu diuji lebih lanjut 

mengenai penggunaan variabel pada saat melakukan ekstraksi, yaitu pemilihan waktu dan suhu, serta 

konsentrasi ekstrak kayu secang yang diaplikasikan untuk pengawetan. Penelitian kedepannya diharapkan 

dapat memperoleh hasil yang lebih baik. 
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