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Uji Total Plate Count (TPC) dan Identifikasi Bakteri pada Ikan Bandeng
(Chanos chanos) Segar yang Direndam dengan Rebusan Bunga Kecombrang
(Etlingera elatior)

Syakirun Ni’am, Kholifah Holil, Kivah Aha Putra

Program Studi Biologi Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Islam Negeri
Maulana Malik Ibrahim Malang

Abstrak

Kecombrang (Etlingera elatior) merupakan salah satu jenis rempah-rempah golongan
Zingiberaceae yang memiliki aktivitas antibakteri terhadap bakteri gram positif maupun
gram negatif. Tanaman ini dapat digunakan sebagai antibakteri untuk mengatasi beberapa
persoalan, salah satunya dapat dimanfaatkan sebagai pengawet alami pada ikan. Ada
beberapa tahap dalam penelitian ini diantaranya adalah pembuatan infus kecombrang,
pemberian perlakuan, pembuatan media, inokulasi dan penghitungan total plate count
(TPC), pengukuran pH, serta identifikasi bakteri menggunakan pewarnaan gram.
Sedangkan parameter yang diamati adalah nilai TPC, nilai pH, serta jenis bakteri. Data
yang didapatkan dianalisis secara deskriptif untuk menggambarkan potensi bunga
kecombrang dalam menghambat pertumbuhan bakteri yang ada pada ikan bandeng segar
yang direndam dengan bunga kecombrang. Hasil penelitian menunjukan nilai TPC paling
optimum dalam menghambat bakteri adalah pada konsentrasi rebusan bunga kecombrang
75% dan 100% dengan nilai TPC berturut-turut 3,4x10° dan 2,4x10° dari sampel ikan
bandeng yang sudah direndam dengan air rebusan bunga kecombrang. Sedangkan hasil
identifikasi jenis bakteri yang didapatkan yaitu bakteri gram positif yang dioduga
merupakan bakteri staphylococcus aureus yang ditemukan pada semua perlakuan.

Kata kunci: Antibakteri, kecombrang, TPC, Identifikasi
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Total Plate Count (TPC) Test and Identification of Bacteria in Fresh Milkfish
(Chanos chanos) Marinated with Kecombrang (Etlingera elatior) Flower
Decoction

Syakirun Ni‘am, Kholifah Holil, Kivah Aha Putra

Biology Study Program, Faculty of Science and Technology, State Islamic
University, Maulana Malik Ibrahim Malang

Abstract

Kecombrang (Etlingera elatior) is one type of spice of Zingiberaceae group that has
antibacterial activity against gram-positive and gram-negative bacteria. This plant can be
used as an antibacterial to overcome several problems, one of which can be used as a
natural preservative in fish. There are several stages in this study including making
kecombrang infusion, giving treatment, making media, inoculating and calculating total
plate count (TPC), measuring pH, and identifying bacteria using gram staining. The
parameters observed were TPC value, pH value, and type of bacteria. The data obtained
were analyzed descriptively to describe the potential of kecombrang flower by inhibiting
the growth of bacteria present in fresh milkfish marinated with kecombrang flower. The
results showed that the best TPC value in inhibiting bacteria was at 75% and 100%
concentration of kecombrang flower decoction with consecutive TPC values 3.4x10° and
2.4x10°. While the results of the identification of bacterial species obtained are gram-
positive bacteria Staphylococcus aureus found in all treatments.

Keywords: Antibacterial, kecombrang, TPC, Identification
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Ikan merupakan sumber protein kedua dari hewan setelah daging, susu
dan telur. lkan merupakan hasil produk yang berasal dari laut yang
mengandung asam lemak rantai panjang yaitu omega-3 (DHA) yang tidak
didapatkan dari daratan baik hewani dan nabati yang juga memiliki omega-6,
yang berperan dalam proses pertumbuhan dan kesehatan (Wahyuni, 2001
dalam Dewi et al., 2018). Selain itu ikan memiliki kelebihan berupa protein
miofibril yang lebih tinggi jika dibandingkan dengan produk hewani lain
seperti daging sapi dan ayam. Protein miofibril adalah jenis protein yang
terdapat pada sel dalam ikan dan berfungsi dalam pembuatan dan
pemeliharaan sel-sel ikan. Yang termasuk protein ini adalah tipe golongan
globulin, yaitu myosin, aktin, dan tropomyosin (Subagio, dkk 2004). Beberapa
kelebihan lain yang juga dimiliki oleh daging ikan diantaranya yaitu serat
protein lebih pendek daripada serat protein daging sapi atau ayam, kaya
mineral seperti kalsium dan fosfor yang dapat membantu untuk pembentukan
tulang, serta memiliki kandungan zat besi yang dibutuhkan untuk
pembentukan haemoglobin darah. Oleh karena itu, ikan diperlukan untuk
menunjang kesehatan tubuh karena ikan memiliki nilai manfaat yang tinggi
sebagaimana yang Allah sampaikan dalam surat An_Nahl ayat 14 berikut ini.

Firman Allah dalam Qur’an surat An-Nahl (16) ayat 14 yang berbunyi:
e S g Bpedls Als i paranss 6wk i Bl 2D A sl g

Sikd glalg Qabiah 2y A5



Artinya: “Dan Dialah, Allah yang menundukkan lautan (untukmu), agar kamu
dapat memakan daripadanya daging yang segar (ikan), dan kamu
mengeluarkan dari lautan itu perhiasan yang kamu pakai; dan kamu melihat
bahtera berlayar padanya, dan supaya kamu mencari (keuntungan) dari
karunia-Nya, dan supaya kamu bersyukur.” (Q.S An-Nahl (16) ayat 14).

Tafsir surat An-Nahl ayat 14 dalam kitab tafsir Al-Mishbah Jilid 07.
Halaman 199 karya Dr. M. Quraish Shihab (2001) menjelaskan bahwa. Dan
Dialah Dzat yang segera ditaklukkan Allah SWT atas lautan dan sungai, serta
dijadikannya sebagai arena bagi binatang, tempat tumbuh dan
berkembangnya, serta tempat berlangsungnya proses pembuatan perhiasan.
Dibuat agar Anda dapat menangkap ikan yang mengambang di laut atau ikan
hidup dan memakan daging segar dari ikan tersebut. Maksudnya, menangkap
daging dan memakannya. Artinya, dibutuhkan usaha untuk mendapatkan
perhiasan yang Anda kenakan, seperti permata, mutiara, dan batu yang
diperoleh dari laut dan sungai.

Penafsiran lain adalah dari Ibn Kathir (Ghofar & Mu'thi, 2003). Allah SWT
memberi tahu kita tentang penaklukan lautan luas dengan ombaknya yang
menderu. Allah berfirman bahwa Dia melimpahkan karunia-Nya kepada
hamba-hamba-Nya dengan memberi mereka kekuasaan atas lautan, sehingga
mereka dapat melintasinya dengan kapal. Dia menciptakan ikan dan
memperbolehkan para pelayannya memakannya, baik yang masih hidup
maupun yang sudah mati, baik yang berpakaian ihram maupun tidak. Allah
menciptakan mutiara dan batu permata lalu memudahkan hamba-Nya untuk

mengeluarkannya dari tempatnya dan memakainya. Allah telah memberikan

kendali atas lautan agar kapal dapat melintasinya.



Dalam ayat tersebut menjelaskan bahwa Ikan merupakan salah satu
makhluk yang telah disiapkan oleh Allah SWT khususnya untuk dikonsumsi.
ikan menjadi bagian dari salah satu ciptaan Allah yang dapat dikonsumsi bagi
manusia. Salah satu jenis ikan yang memiliki manfaat besar adalah ikan
bandeng (Chanos chanos).

Ikan bandeng termasuk jenis ikan ekonomis yang cukup penting karena
permintaan pemasokan domestik yang tinggi serta kandungan gizinya yang
tinggi juga. ikan bandeng menjadi komoditas yang tingkat penghasilannya
tinggi terutama pada daerah Jawa khususnya kota Gresik Jawa Timur (BPS,
2021). Berdasarkan sumber dari BPS Jatim (2021) menunjukan bahwa
kabupaten Gresik merupakan penghasil ikan bandeng tertinggi yaitu sebanyak
90.389ton dengan nilai pendapatan 1,4 triliun rupiah

Menurut Pamijiati (2009) ikan bandeng banyak digemari oleh sebagian
besar masyarakat Indonesia karena memiliki kandungan gizi tinggi dan protein
yang lengkap dan penting untuk tubuh. Zat gizi utama pada ikan antara lain
protein, lemak, vitamin dan mineral. Kandungan gizi ikan bandeng per
100gram yaitu 129 kkal energi, 20gram protein, 4,8gram lemak, 150gram
fosfor, 20gram kalsium, 2 mg zat besi, 150 SI vitamin A, 0,05gram vitamin B1
dan 74gram air (Saparinto, Cahyo dkk, 2006). Hal tersebut menjadikan ikan
bandeng dapat menjadi opsi untuk dikonsumsi oleh masyarakat. Akan tetapi,
kandungan gizi pada ikan bandeng, khususnya protein hewani mudah
mengalami kerusakan

Kerusakan protein hewani tersebut dapat disebabkan oleh berbagai hal,

salah satunya disebabkan oleh bakteri dan jamur, baik khamir maupun kapang



(Syifa dkk. 2013). Semakin tinggi kadar air pada bahan pangan, maka semakin
besar pula kemungkinan terjadinya kerusakan, baik sebagai proses aktivitas
biologis internal maupun masuknya mikroba yang dapat menimbulkan
kerusakan (Florensia dkk, 2012). Mudahnya kerusakan pada ikan menjadi
kendala bagi para pedagang. Oleh karena itu, diperlukan upaya pengawetan
bahan pangan tersebut agar dapat diterima oleh konsumen dalam kondisi yang
masih layak untuk dikonsumsi. Dasar pengawetan ikan bandeng adalah
mempertahankan ikan tersebut selama mungkin dengan cara menghambat atau
menghentikan aktivitas bakteri pembusuk pada ikan (Prahasta & Masturi
2009).

Upaya pengawetan dengan bahan alami dapat dilakukan dengan
menggunakan beberapa tanaman yang ada disekitar kita, termasuk di
dalamnya yaitu dengan menggunakan tanaman kecombrang (Etlingera
elatior). Kecombrang merupakan tumbuhan jenis rempah golongan
Zingiberaceae. Tanaman kecombrang sudah sejak lama dikenal dan
dimanfaatkan oleh masyarakat sebagai obat tradisional seperti pada penyakit
kanker, dan tumor. Beberapa penelitian juga menunjukan bahwa bunga dan
daun kecombrang memiliki aktivitas antibakteri terhadap bakteri gram positif
maupun gram negatif (Kusumawati dkk, 2015). Penelitian lain juga
mengatakan bahwa daun kecombrang memiliki kemampuan antibakteri
terhadap Staphylococcus aureus dan E. coli (Sukandar, dkk 2011; Binugraheni
& Larasati, 2020). Potensi sebagai antibakteri disebabkan karena kecombrang
memiliki senyawa aktif berupa fenol, polifenol, flavonoid, dan terpenoid,

alkaloid dan tannin (Farida & Maruzy, 2016 dan Kusumawati et al., (2015)).



Salah satu senyawa aktif yang ada pada kecombrang yaitu kandungan
flavonoid yang terdapat pada ekstrak yang dapat menyebabkan denaturasi
protein dinding sel bakteri sehingga permeabilitas berubah (Erianti dkk,
2015). Senyawa lain yaitu saponin mampu menurunkan tegangan permukaan
sehingga mengakibatkan naiknya permeabilitas atau kebocoran sel dan
mengakibatkan senyawa intraseluler keluar yang menyebabkan bakteri
mengalami kerusakan (Nuria dkk, 2009). Sedangkan tanin mempunyai
kemampuan sebagai antimikroba karena tannin mempengaruhi enzim
ekstraseluler yang dihasilkan oleh patogen atau dengan mengganggu proses
metabolisme patogen tersebut (Cahyaningtyas dkk, 2019). Beberapa senyawa
aktif yang terdapat pada kecombrang tersebut terbukti dapat berperan sebagai
antibakteri sebagaimana penelitian yang dilakukan oleh Ningtyas (2010) yang
melaporkan bahwa ekstrak air daun kecombrang dapat menghambat
pertumbuhan Escherichia coli, Staphylococcus aureus. Bunga kecombrang
juga mampu menghambat pertumbuhan E. coli dengan zona hambat 4,8
mm/60% dan terhadap Staphylococcus aureus dengan zona hambat 6,87
mm/20% (Sukandar dkk. 2010)

Flavonoid dalam bunga kecombrang diidentifikasi sebagai kaemferol dan
kuersetin (Chan et al., 2007; Mien dan Mohamed, 2001). Flavonoid dalam
bunga kecombrang mengandung senyawa fenolik dengan gugus karbonil,
senyawa flavon dengan gugus 3-OH dan senyawa flavon dengan orto-
dihidroksi dan atau ortohidroksi karbonil bebas (Farida, 2011). Bunga
kecombrang memiliki komponen minyak atsiri utama vyaitu dekanal,

dodekanal, 1-didekanol, ester dodesil, asam dodekanoat, 1-dodekanol, 3-metil-



1-okso-2- butenl-(2,4, 5-trihidroksi fenil) dan 1- tetradekena (Sukandar dkk.
2010; Soetjipto dkk., 2009). Diarylheptanoids 1-3 yang diisolasi dari bunga
menunjukkan aktivitas antioksidan yang kuat (Chan et al., 2008).

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan Binugraheni dan Larasati.
(2020) menunjukkan hasil ekstrak bunga kecombrang dapat menghambat
bakteri Staphylococcus aureus dengan besar zona hambat berbeda pada
masing-masing konsentrasi, yaitu: konsentrasi 25% sebesar 12,67 mm,
konsentrasi 50% sebesar 14,33 mm, konsentrasi 75% sebesar 15,33 mm, dan
pada konsentrasi 100% sebesar 17,00 mm. Semakin besar kosentrasi ekstrak
kecombrang yang diberikan maka semakin besar pula daya hambat dari
ekstrak tersebut terhadap bakteri.

Berdasarkan hasil penelitian Delta & Helen., (2023) menyatakan bahwa
rata-rata zona hambat terhadap Staphylococcus aureus oleh ekstrak bunga
kecombrang pada konsentrasi 40% adalah 17,6mm, 60% adalah 21,6 mm dan
80% adalah 26,6 mm, sehingga dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi
konsentrasi ekstrak bunga kecombrang, maka semakin besar pula zona hambat
antibakterinya.

Salah satu cara untuk mengetahui kualitas suatu bahan makanan yaitu
dengan metode uji Total plate count (TPC). Pengujian Total Plate Count
bertujuan untuk menunjukkan jumlah mikroba yang terdapat dalam produk
yang diuji dengan cara menghitung jumlah koloni bakteri yang ditumbuhkan
pada media agar. Berdasarkan penelitian Yanestria, dkk (2020) tentang ekstrak
daun salam (Eugenia polyantha, Weight) sebagai pengawet alami pada ikan

bandeng, menunjukan bahwa nilai TPC pada PO, P1, P2, P3 dan P4 masih



dibawah batas maksimal Standar Nasional Indonesia (SNI). Hasil TPC pada
perlakuan P4 yaitu 1,8 x 10* + 0,6 x 10* menunjukan jumlah bakteri yang
paling sedikit dikarenakan P4 menggunakan konsentrasi ekstrak daun salam
tertinggi yaitu 20%. Hal tersebut memungkinkan bahwa tanaman kecombrang
juga memiliki potensi sebagai antibakteri sebagaimana pada penelitian
Yanestria, dkk (2020) dikarenakan kecombrang memiliki zat aktif yang sama
dengan daun salam yaitu, tanin, saponin, dan alkaloid (Lajuck, 2012). Selain
itu, cara lain untuk mengetahui kualitas ikan adalah dengan cara melakukan
uji protein.

Berdasarkan penelitian Ajijah (2016) menyatakan bahwa lama
perendaman dan konsentrasi ekstrak bunga kecombrang berpengaruh terhadap
pembentukan zona hambat yang dihasilkan oleh bakteri Escherchia coli dan
Staphylococcus aureus, dimana semakin tinggi konsentrasi yang diberikan
maka semakin besar pula diameter zona hambat yang terbentuk. Hal tersebut
dikarenakan pada bunga kecombrang terdapat beberapa senyawa aktif berupa
alkaloid, saponin, fenolik, flavonoid, triterpenoid, steroid dan glikosida yang
memiliki kemampuan sebagai antimikroba, Senyawa flavonoid dalam bunga
kecombrang mampu menghambat aktivitas bakteri dengan cara membentuk
kompleks dengan struktur tertentu pada dinding sel bakteri, sehingga dapat
menyebabkan kematian pada beberapa bakteri.

Jenis bakteri pembusuk pada ikan yang umumnya ditemukan yaitu
Escherichia coli, Salmonella sp., Vibrio cholerae, dan Staphylococcus aureus
(Noprianti et al., 2021). Bakteri tersebut dapat berasal dari dalam inang,

lingkungannya, dan mikroorganisme yang ada di pengolahan atau



penyimpanan. Salah satu cara untuk mengetahui jenis bakteri yaitu dengan
melakukan pewarnaan gram. Prinsip dalam pewarnaan gram yaitu untuk
mengetahui bakteri tersebut berjenis gram positif atau bakteri gram negatif.
Hal tersebut dilakukan dengan pengamatan menggunakan mikroskop. Bakteri
yang mempertahankan penyerapannya pada warna primer maka termasuk ke
dalam bakteri gram positif. Sementara, bakteri yang tidak menyerap warna
primer sehingga tampak berwarna merah maka termasuk bakteri gram negatif.

Berdasarkan uraian di atas, tanaman kecombrang memiliki manfaat dalam
menghambat pertumbuhan bakteri sehingga didapatkan ikan segar dengan
kualitas yang baik dimana kandungan protein masih tetap terjaga. Oleh karena
itu penelitin ini penting untuk dilakukan sebagai upaya untuk mengetahui
pengaruh bahan alami bunga kecombrang terhadap bakteri pada ikan bandeng

segar.

1.2 Rumusan Masalah
1. Bagaimana hasil uji Total Plate Count (TPC) pada ikan bandeng segar
(Chanos chanos) yang direndam dengan rebusan bunga kecombrang
(Etlingera elatior)
2. Bagaimana hasil identifikasi bakteri pada ikan bandeng segar (Chanos
chanos) yang direndam dengan rebusan bunga kecombrang (Etlingera

elatior)



1.3 Tujuan
1. Untuk mengetahui hasil uji Total Plate Count (TPC) pada ikan bandeng
segar (Chanos chanos) yang direndam dengan rebusan bunga kecombrang
(Etlingera elatior)
2. Untuk mengetahui hasil identifikasi bakteri pada ikan bandeng segar
(Chanos chanos) yang direndam dengan rebusan bunga kecombrang

(Etlingera elatior)

a. Hipotesis
HO: infus bunga kecombrang (Etlingera elatior) tidak berpengaruh pada
hasil TPC dan jenis bakteri pada ikan bandeng (Chanos chanos) segar
H1: infus bunga kecombrang (Etlingera elatior) berpengaruh pada hasil TPC

dan jenis bakteri pada ikan bandeng (Chanos chanos) segar.

1.5 Manfaat

1. Teoritis
Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi hasil uji
Total Plate Count (TPC) dan identifikasi bakteri pada ikan bandeng segar

yang direndam dengan rebusan bunga kecombrang.

2. Aplikatif
Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat menjadi alternatif dalam proses
penghambatan bakteri pada ikan bandeng segar dengan menggunakan bahan

alami bunga kecombrang
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1.6 Batasan Masalah

1.

Ikan bandeng yang digunakan sebagai objek dalam penelitian ini adalah
ikan bandeng yang masih segar ditandai dengan tekstur daging yang
kenyal sehingga jika dipijat tidak tampak bekas pijatannya dan warna mata
pada kornea bening transparan, serta pupil berwarna hitam dan tidak
berdarah dengan berat 300-400 gram.

Kecombrang yang digunakan sabagai bahan uji antibakteri adalah
kecombrang bagian bunga yang masih menguncup sebanyak 500gram
yang digunakan sebagai bahan antibakteri dengan konsentrasi 0%, 25%,
50%, 75%, dan 100%.

Pengawetan dengan menggunakan bunga kecombrang didapatkan dengan
cara merebus bunga kecombrang dan digunakan untuk melakukan
perendaman pada sampel ikan bandeng sehingga diketahui pengaruh
rebusan bunga kecombrang terhadap perendaman sampel ikan bandeng
tersebut

Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah total koloni bakteri
(TPC) dan identifikasi jenis bakteri yang didapatkan dari ikan bandeng
segar setelah diberikan perlakuan dengan ekstrak tanaman kecombrang.

Parameter lain seperti kadar pH digunakan sebagai data pendukung.



BAB Il
TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Tanaman Kecombrang

2.1.1 Klasifikasi dan Manfaat Umum Kecombrang

Kecombrang (Etlingera elatior) adalah salah satu jenis tanaman
rempah yang termasuk dalam keluarga Zingiberaceae yang banyak ditemukan
di Indonesia, Vietnam, Thailand, Malaysia, dan negara Asia Tenggara lainnya
(WHO, 2022). Chan et al. (2007) mengklasifikasikan kecombrang (Etlingera
elatior) sebagai berikut:

Kingdom : Plantae

Divisi : Magnoliophyta
Kelas . Liliopsida
Ordo : Zingiberales
Famili : Zingiberaceae
Genus : Etlingera

Spesies : Etlingera elatior

Tanaman kecombrang memiliki banyak manfaat diantaranya sebagai
pengawet makanan, penyedap masakan, dan obat tradisional. Bagian tanaman
kecombrang yang umum dimanfaatkan adalah bunga, tangkai bunga, buah,
rimpang, dan daunnya (Isyanti dkk, 2019). Bunga dan buah kecombrang
ditambahkan sebagai penyedap masakan seperti pecel dan urap, daunnya
dapat dimanfaatkan sebagai sayur asam, dan batangnya digunakan pada
beberapa jenis masakan daging (Naufalin, 2005). Selain itu, kecombrang juga
memiliki kemampuan dalam mengawetkan makanan sebagaimana dibuktikan

pada penelitian yang telah dilakukan oleh McKeen et al. (1997) dimana

11
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ekstrak etanol tanaman kecombrang mampu menghambat bakteri gram positif
maupun bakteri gram negatif. Hal tersebut juga didukung oleh penelitian
Naufalin (2018) bahwa kecombrang dapat dimanfaatkan sebagai pengawet
alami pada tahu. Secara tradisional, buah kecombrang berkhasiat untuk
mengobati sakit telinga dan daun kecombrang dapat digunakan untuk
membersihkan luka (Lachumy et al., 2010). Daun tanaman kecombrang yang
dicampur/dipadukan dengan tanaman aromatik lain juga dapat dimanfaatkan

sebagai penghilang bau badan (Chen et al., 2007).

Begitu banyak manfaat yang ada pada tanaman kecombrang yang sudah
diketahui oleh Masyarakat. Hal tersebut juga dijelaskan dalam Al-Qur’an

surat Al-An’am [6] ayat 99 Allah SWT. berfirman:

G 30 4 L. 3% o st 4 X s coa¥ o sy . 1 S
G & g2 Do B B0 oo h (5 S0 & 0 2l (L2 Gn JBT e 54

5 A DU 00 O b olisg G Db Wbt D o UsTRS
Ostadt 038 ¥ 3805 (3 Bjeaniss A 08 o F ) il aias
Artinya: “Dan Dialah yang menurunkan air hujan dari langit, lalu Kami
tumbuhkan dengan air itu segala macam tumbuh-tumbuhan maka Kami
keluarkan dari tumbuh-tumbuhan itu tanaman yang menghijau. Kami
keluarkan dari tanaman yang menghijau itu butir yang banyak; dan dari
mayang korma mengurai tangkai-tangkai yang menjulai, dan kebun-kebun
anggur, dan (Kami keluarkan pula) zaitun dan delima yang serupa dan yang
tidak serupa. Perhatikanlah buahnya di waktu pohonnya berbuah dan
(perhatikan pulalah) kematangannya. Sesungguhnya pada yang demikian itu
ada tanda-tanda (kekuasaan Allah) bagi orang-orang yang beriman.”

Menurut kitab tafsir Al-Mishbah Jilid 04 halaman 215 karya Dr. M.
Quraish Shihab (2001) menjelaskan mengenai proses penciptaan buah yang
tumbuh dan berkembang melalui beberapa fase yang bertahap sampai fase
kematangan. Saat mencapai fase kematangan itu, buah mengandung zat

seperti protein, zat gula, zat karbohidrat dan zat tepung. Semua kandungan
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tersebut terbentuk oleh bantuan cahaya matahari yang masuk melalui klorofil
yang terdapat pada bagian tumbuhan berwarna hijau, seperti bagian daun.
Daun merupakan organ penting tumbuhan yang bertugas mengolah komposisi
zat-zat lalu didistribusikan ke bagian tumbuhan lain seperti buah dan bunga.
Selain itu, ayat ini juga menjelaskan bahwa air hujan merupakan satu-satunya
sumber air bersih bagi tanah. Sedangkan matahari adalah sumber semua
kehidupan, akan tetapi hanya tumbuhan yang memiliki kemampuan
menyimpan daya matahari itu dengan perantaraan Kklorofil, kemudian
menyerahkannya kepada manusia ataupun hewan dalam bentuk bahan
organik yang memiliki banyak manfaat. Begitu juga pada kecombrang,
dimana kecombrang merupakan salah satu tanaman/tumbuhan yang memiliki
manfaat secara luas untuk manusia berdasarkan zat-zat yang terkandung

didalamnya.

Tafsir lain yaitu tafsir Ibnu Katsir dalam (Ghofar & Mu'thi, 2003). Maka
Kami keluarkan dari tumbuhan itu tanaman yang hijau kemudian setelah itu
Kami ciptakan di dalamnya biji-bijian dan buah-buahan. Oleh karena itu,
Allah SWT berfirman: (Kami keluarkan dari tanaman yang menghijau itu
butir yang banyak) bagiannya saling tumpang tindih sebagaimana tangkai-
tangkainya dan bagian lainnya (dan dari mayang kurma mengurai tangkai-
tangkai) bentuk jamak dari “qunwun”, yaitu pelepah kurma (yang menjuntai)
yaitu dekat untuk dipetik, sebagaimana yang dikatakan oleh Ali bin Abi
Thalhah Al-Walibi dari Ibnu Abbas (tangkai-tangkai yang menjuntai) yaitu
tangkai yang menjuntai ke bawah bagi pohon kurma yang pendek, sehingga

pelepahnya dekat dengan tanah. Hal ini diriwayatkan oleh lbnu Jarir.
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berkata,” Orang-orang Hijaz berkata “qinwaanun” dan Bani Qais berkata,”
Qunwaanun”. Imri’ul Qais berkata: Pucuk pohonnya berdiri tegak, akarnya
menghujam ke tanah, dan mayangnya yang dipenuhi dengan tangkai-tangkai

menjuntai ke bawah, dengan buah kurma merah.

Dia berkata,” Bani Tamim berkata,” Qinyaanun” dengan menggunakan

299

huruf “ya’”. Dia berkata bahwa itu adalah bentuk jamak dari “ganwun”,
sebagaimana kata “shinwan” yang merupakan bentuk jamak dari kata
“shanwun”. Firman Allah SWT: (dan kebun-kebun anggur) Kami
mengeluarkan darinya kebun-kebun anggur; dua jenis buah ini adalah jenis
buah yang paling bagus menurut penduduk Hijaz dan beranggapan keduanya
merupakan buah-buahan yang terpilih di dunia. Sebagaimana Allah
memberikan keduanya kepada hamba-hambaNya dalam firmanNya: (Dan
dari buah kurma dan anggur, kalian buat minuman yang (QS. An-Nahl: 67)
Hal ini telah disebutkan sebelum diharamkannya khamar. Allah berfirman:
(Dan Kami jadikan padanya kebun-kebun kurma dan anggur) (QS. Yasin: 34)
dan (Kami keluarkan pula) buah zaitun dan buah delima yang serupa dan
yang tidak serupa). Qatadah dan yang lainnya berkata, “Yaitu, daunnya
serupa, dan bentuknya serupa satu sama lain, tetapi berbeda dalam hal bentuk,
rasa, dan kandungannya. Firman Allah SWT (Lihatlah buahnya ketika
pohonnya berbuah, dan (lihat pula) kematangannya) yakni membuatnya
matang. Pendapat ini dikatakan oleh Al-Barra’ bin ‘Azib, Ibnu Abbas, Adh-
Dhahhak, ‘Atha’ Al-Khurasani, As-Suddi, Qatadah, dan yang lainnya. Yakni,

pikirkanlah tentang kekuasaan Sang Pencipta yang telah menciptakannya dari

ketiadaan menjadi ada. Setelah tanaman itu menjadi pohon, dan menghasilkan
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buah anggur, kurma, dan yang lainnya dari segala sesuatu yang diciptakan
Allah SWT vyang berbeda dalam hal warna, bentuk, rasa, dan aroma.
Sebagaimana firman-Nya: (Dan di bumi ini terdapat bagian-bagian yang
berdampingan, dan kebun anggur, tanaman-tanaman, dan pohon kurma, yang
bercabang dan yang tidak bercabang, disirami dengan air yang sama, Kami
telah menjadi sebagian dari mereka lebih baik rasanya) (QS. Ar-Ra'd: 4) Oleh
karena itu di sini Allah berfirman: (Sesungguhnya pada yang ini) Hai manusia
(ada tanda-tanda (kekuasaan Allah)), yaitu bukti yang menunjukkan
kesempurnaan kekuasaan, hikmah, dan rahmat Allah yang menciptakan
semua itu (bagi orang-orang yang beriman) yaitu orang-orang yang beriman

kepada-Nya dan mengikuti rasul-rasul-Nya.

Pada tafsir ayat tersebut menunjukan kekuasaan Allah bahwa setiap
tanaman memiliki manfaat tersendiri yang sangat banyak bagi kehidupan baik
hewan maupun manusia. Sehingga penting bagi kita untuk mengetahui dan
memperlajari manfaat-manfaat tumbuhan tersebut guna untuk dapat
memanfaatkan potensi maksimal tanaman yang disediakan oleh Allah SWT.

untuk kehidupan di muka bumi.

2.1.2 Deskripsi Kecombrang
Kecombrang merupakan suatu jenis tanaman berbentuk semak dengan
tinggi sekitar 1-3 meter. Tanaman ini memiliki batang semu, berpelepah,
tegak, dan berwarna hijau. Daun pada tanaman ini adalah tunggal, ujung dan
pangkal runcing tetapi bagian tepi rata, tulang daun menyirip, panjangnya 20-
30 cm dan lebarnya 5-15 cm. Tanaman kecombrang memiliki bunga majemuk

yang terdiri dari bunga-bunga kecil yang berbentuk seperti bongkol dengan
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panjang tangkai sekitar 40-80 cm. Bunga kecombrang berwarna merah
dengan tepi kuning berbentuk gasing yang mengerucut dengan panjang 1,8-2
cm dan lebar 0,8 cm. Bagian pada bunga kecombrang yaitu benang sari
kurang lebih 7,5 cm dan memiliki warna kuning, putik kecil berwarna putih,
berbulu jarang, mahkota bunga bertaju, dan berwarna merah jambu.
Kecombrang memiliki biji yang berbentuk bulat telur atau kotak dengan
variasi warna putih atau merah jambu. Buah kecombrang kecil dan berwarna

coklat. Akarnya serabut dan bewarna kuning gelap (Syamsuhidayat, 1991).

(A) (B) (©)

Gambar 2.1. (A) Bunga kecombrang dan tangkai (B) Tanaman kecombrang
utuh (C) Bunga kecombrang mekar (Sukandar, 2011)

2.1.3 Kandungan pada Tanaman Kecombrang

Kecombrang memiliki berbagai zat aktif yang terkandung di dalamnya.
Setiap bagian bunga kecombrang memiliki zat aktif yang bisa bermanfaat
bagi tanaman itu sendiri maupun dapat dimanfaatkan oleh manusia khususnya
pada bagian bunga. Kandungan senyawa yang ada di dalam bunga
kecombrang antara lain, flavonoid, terpenoid, tanin, dan saponin. Sedangkan
senyawa dalam daun mengandung saponin, flavonoid dan asam klorogenat
(Farida & Maruzi, 2016). Flavonoid dalam daun dan bunga kecombrang

diidentifikasi sebagai kaemferol dan kuersetin (Chan et al., 2007; Mien dan
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Mohamed, 2001). Selain itu, kandungan senyawa flavonoid dan fenolik
hampir terdapat pada semua bagian tumbuhan termasuk buah, akar, daun dan
kulit luar batang. Senyawa fenolik merupakan senyawa alami yang cukup
luas penggunaannya. Kemampuannya sebagai senyawa aktif dapat
memberikan peran yang besar terhadap kepentingan manusia salah satunya
sebagai antioksidan untuk pencegahan dan pengobatan penyakit degeneratif,
kanker, penuaan dini dan gangguan sistem imun tubuh (Apsari dan Susanti,
2011). Sedangkan untuk senyawa flavonoid sejumlah tanaman obat yang
mengandung flavonoid telah dilaporkan memiliki aktivitas antioksidan,
antibakteri, antivirus, antiradang, antialergi, dan antikanker (Miller, 1996).
Binugraheni dan Larasati. (2020) menunjukkan hasil ekstrak kecombrang
dapat menghambat bakteri Staphylococcus aureus. Besarnya zona hambat
berbeda-beda pada masing-masing konsentrasi, Yyaitu: konsentrasi 25%
sebesar 12,67 mm, konsentrasi 50% sebesar 14,33 mm, konsentrasi 75%
sebesar 15,33 mm, dan pada konsentrasi 100% sebesar 17,00 mm. Hal
tersebut dikarenakan kecombrang positif memiliki senyawa flavonoid,

saponin, dan tannin hasil ini sama dengan hasil penelitian Kusumawati et al.,

(2015).

2.1.4 Antibakteri pada Kecombrang
Antibakteri adalah suatu zat yang mampu membunuh atau menghambat
pertumbuhan atau reproduksi dari suatu bakteri yang bertujuan untuk
mencegah terjadinya penyebaran penyakit. Senyawa aktif yang berperan
dalam menghambat pertumbuhan bakteri biasanya dilakukan dengan cara

merusak ataupun mengubah permeabilitas membran sitoplasma, mengubah
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molekul asam nukleat dan protein, menghambat sintesis asam nukleat dan
protein bakteri, serta menghambat aktivitas kerja enzim. Mekanisme dari
suatu antibakteri dapat dilakukan melalui beberapa cara, yaitu seperti
menghambat sintesis dinding sel, menghambat keutuhan permeabilitas
dinding sel, menghambat sintesis asam nukleat dan protein bakteri, dan
menghambat kerja enzim (Purnamaningsih dkk, 2017).

Berdasarkan sifat toksisitasnya, antibakteri memiliki dua sifat antara lain
yaitu dapat bersifat membunuh bakteri (bakterisidal) dan menghambat
pertumbuhan  bakteri  (bakteriostatik) (Purnamaningsih, dkk 2017).
Bakteriostatik adalah suatu efek yang hanya mampu menghambat
pertumbuhan dan perkembangan bakteri sehingga tidak menyebabkan
kematian atau tidak membunuh bakteri tersebut. Salah satu contoh
mekanismenya yaitu yang terjadi pada bagian ribosom yang menyebabkan
sintesis protein terhambat. Sedangkan bakteriosidal adalah suatu zat yang
memiliki sifat yang dapat mematikan atau membunuh bakteri, namun tidak
menyebabkan bakteri tersebut pecah atau lisis (Madigan, 2003).

Mekanisme senyawa aktif dalam menghambat pertumbuhan bakteri baik
gram positif maupun negatif melibatkan serangkaian interaksi kompleks
antara senyawa tersebut dengan struktur sel bakteri. Contoh senyawa aktif
yang umum digunakan adalah antibiotik misalnya penicillin yang merupakan
suatu antibiotik beta-laktam, bekerja dengan cara menghambat sintesis
dinding sel bakteri gram positif. Penelitian Dewi (2022), menunjukkan bahwa
penicillin mampu untuk menargetkan enzim transpeptidase yang terlibat

dalam pembentukan dinding sel bakteri sehingga menyebabkan kerusakan
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struktural pada dinding sel dan akhirnya bakteri mengalami kematian.
Sementara itu, beberapa senyawa seperti aminoglikosida terbukti efektif
melawan bakteri gram negatif dengan mengganggu sintesis protein. Salah
satu contohnya adalah streptomycin, streptomycin dapat berinteraksi dengan
subunit kecil ribosom bakteri yang mengakibatkan kesalahan dalam sintesis
protein dan menghambat pertumbuhan bakteri gram negatif (Rosyandi, 2024).

Studi lebih lanjut juga menunjukkan bahwa beberapa senyawa
antimikroba/antibakteri memiliki mekanisme tindakan ganda yang melibatkan
berbagai target sel bakteri. Pengembangan senyawa-senyawa baru terus
dilakukan untuk mengatasi resistensi bakteri terhadap antibiotik yang sudah
ada. Oleh karena itu, pemahaman mendalam tentang mekanisme senyawa
aktif adalah kunci untuk mengembangkan strategi baru dalam pengobatan
infeksi bakteri yang efektif dan berkelanjutan (Anggita, 2022). Senyawa
antibakteri dapat ditemukan dalam berbagai sumber alami termasuk
tumbuhan. Beberapa senyawa antibakteri yang dapat ditemukan pada
tumbuhan meliputi alkaloid, senyawa fenolik, flavonoid, minyak atsiri,
terpena, asam organik tanaman, asam lemak, ester asam lemak tertentu, dan
polifenol. Senyawa-senyawa tersebut memiliki potensi untuk menghambat
pertumbuhan atau mematikan bakteri dengan cara mengganggu metabolisme
bakteri tersebut (Egra, dkk 2019).

Flavonoid merupakan kelompok terbesar dari fenol yang berfungsi
sebagai antibakteri maupun antijamur dengan cara mendenaturasi protein
yang terdapat pada dinding sel, sehingga dapat merusak susunan dan merubah

mekanisme permeabilitas dari mikrosom, lisosom dan dinding sel bakteri
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(Erianti et al, 2015). Alkaloid merupakan senyawa yang memiliki sifat basa
yang mengandung satu atau bahkan lebih atom nitrogen. Alkaloid adalah
senyawa nitrogen organik basa, bersifat optis aktif, dan kebanyakan
berbentuk kristal serta memiliki kemampuan sebagai antibakteri dan
antijamur (Harborne et al, 1997). Senyawa selanjutnya yaitu saponin,
mekanisme Kkerja saponin sebagai antibakteri adalah dengan cara menurunkan
tegangan permukaan sehingga mengakibatkan naiknya permeabilitas atau
kebocoran sel dan mengakibatkan senyawa intraseluler akan keluar
(Robinson, 1991). Senyawa tannin memiliki kemampuan sebagai
antimikroba, hal tersebut diduga karena tannin akan membentuk senyawa
kompleks dengan enzim ekstraseluler yang dihasilkan oleh patogen atau
dengan mengganggu proses metabolisme patogen tersebut (Cahyaningtyas et
al, 2019).

Ekstrak tanaman umumnya mengandung flavonoid dalam bentuk
glikosida, dimana kandungan gula di dalamnya mengurangi efektivitas
terhadap beberapa patogen bawaan makanan (Kumar, 2013). Senyawa
flavonoid akan menghambat mikroba melalui serangkaian interaksi kompleks
yang mengganggu kelangsungan hidup mikroorganisme. Salah satu
mekanisme utama adalah mendenaturasikan protein dari bakteri yang
bertujuan untuk menghentikan metabolisme sel (Ernawati, 2015). Selain itu,
flavonoid juga dapat merusak membran sel bakteri yang disebabkan karena
adanya interaksi dengan dinding sel bakteri akibat terjadinya peningkatan

permeabilitas membran (Novaryatiin, 2018).
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Flavonoid juga dapat menghambat aktivitas enzim mikroba yang esensial
dalam sintesis DNA, pembelahan sel, dan jalur metabolisme energi. Beberapa
flavonoid juga dapat terikat pada DNA mikroba, mengganggu proses replikasi
dan transkripsi DNA. Mekanisme lain melibatkan induksi stres oksidatif di
dalam sel mikroba. Flavonoid dapat menghasilkan spesies oksigen reaktif
(ROS) yang dapat merusak komponen seluler mikroba, termasuk protein,
lipid, dan DNA. Selain itu, flavonoid juga dapat mempengaruhi sistem
komunikasi mikroba, seperti quorum sensing, yang diperlukan untuk

koordinasi perilaku koloni mikroba (Saragih et all, 2023).

2.1 Ikan Bandeng

Ikan bandeng (Chanos chanos) merupakan salah satu ikan budidaya yang
banyak digemari oleh masyarakat Indonesia sehingga ikan bandeng menjadi
salah satu komoditas budidaya unggulan. Secara umum, ikan didefinisikan
sebagai hewan berdarah dingin yang dicirikan memiliki tulang belakang,
sirip, insang, dan sangat bergantung pada air sebagai media tempat mereka
hidup (Burhanuddin, 2010). Bandeng adalah jenis ikan konsumsi/pangan
yang populer di Asia Tenggara, termasuk Indonesia (Seran dkk, 2020).

Klasifikasi ikan bandeng menurut Sudrajat (2008) adalah sebagai berikut:

Kingdom : Animalia
Filum : Chordata
Subfilum . Vertebrata
Kelas : Osteichthyes
Subkelas : Teleostein
Ordo : Malacopterygii

Famili : Chanidae



22

Genus : Chanos
Spesies : Chanos chanos Forskall

Ikan bandeng memiliki ciri-ciri yaitu tubuh yang memanjang dan ramping
seperti torpedo dengan sirip ekor yang bercabang menandakan bahwa ikan
bandeng merupakan perenang yang cepat. Ikan bandeng yang hidup di alam
bebas dapat memiliki panjang tubuh hingga 1 meter, sedangkan ikan bandeng
yang dibudidayakan di kolam (kolam) hanya dapat mencapai panjang tubuh
maksimal 0,50 meter. Ikan bandeng memiliki ciri-ciri yang unik karena
mampu bertahan hidup pada kadar garam yang tinggi dalam air atau memiliki
sifat eurialin (Ida, 2008). Kepala ikan bandeng berukuran sama atau seimbang
dengan ukuran tubuhnya, kepalanya berbentuk oval dan tidak bersisik. Ikan
bandeng memiliki mulut yang kecil dan terletak di ujung rahang tanpa gigi.
Mata tertutup atau ditutupi oleh selaput subkutan yang bening. Tubuh ikan
berwarna putih keperakan dengan punggung berwarna biru kehitaman
(Purnomowati dkk., 2007). Ciri-ciri ikan bandeng jantan adalah sisik
berwarna perak terang dan berkilau serta memiliki dua lubang kecil pada anus
yang terlihat jelas pada ikan bandeng jantan dewasa (Hadie, 2000).

Ikan bandeng sebagai bahan pangan merupakan sumber zat gizi yang
penting bagi proses kelangsungan hidup manusia (Hafiludin, 2015). Ikan
bandeng merupakan salah satu sumber protein hewani yang memiliki nilai
(potensi) lebih tinggi dibandingkan dengan protein lain yang berasal dari
tumbuhan karena protein hewani mengandung asam amino kompleks dan
susunan asam amino menyerupai asam amino dalam tubuh manusia
(Wijayanti et al., 2016). Kandungan gizi pada ikan bandeng dapat berbeda

berdasarkan dua faktor, yaitu faktor internal dan faktor eksternal. Faktor
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internal meliputi jenis kelamin ikan, laju metabolisme, umur ikan, dan masa
reproduksi ikan. Sedangkan faktor eksternal meliputi kualitas air, pakan,
tempat ikan hidup, dan habitat ikan. Habitat ikan mempengaruhi kandungan
kimia dalam dagingnya seperti proksimat, asam amino, dan asam lemak (Aziz
et al., 2013). Selain sebagai sumber protein hewani yang sedikit atau tidak
mengandung kolesterol, ikan bandeng juga merupakan sumber lemak,
vitamin, dan mineral yang dibutuhkan untuk pertumbuhan dan kesehatan
(Purnomowati, 2002).

Zat gizi utama pada ikan antara lain protein, lemak, vitamin dan mineral.
Kandungan protein pada ikan bandeng sekitar 24,1% (Hafiludin, 2015).
Protein pada ikan bandeng memiliki nilai biologis sebesar 90% yang berarti
90% protein ikan dapat diserap oleh tubuh. Ikan bandeng memiliki
kandungan gizi per 100 gram daging ikan yang terdiri dari energi sebesar 129
kkal, protein 20 g, lemak 4,8 gram, kalsium 20 mg, fosfor 150 mg, zat besi 2
mg, vitamin A 150 SI dan vitamin B1 0,05 mg. Menurut Akhmadi (2018),
kandungan kolesterol pada ikan bandeng tergolong rendah yaitu sebesar 52
mg/100 g. Berdasarkan kandungan gizinya, terlihat bahwa kandungan protein
pada ikan bandeng cukup tinggi. Hal ini membuat ikan bandeng mudah
dicerna dan sangat baik dikonsumsi untuk memenuhi kebutuhan protein
tubuh, menjaga dan memelihara kesehatan serta mencegah penyakit akibat

kekurangan gizi (Saparinto, 2009).
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Gambar 2. Ikan Bandeng (Prayogi, dkk. 2019)

2.2 Pengawetan lkan

Pengawetan ikan adalah serangkaian proses atau metode yang bertujuan
untuk mempertahankan kualitas ikan serta mencegah kerusakan dan
penurunan nilai gizi selama penyimpanan. Tujuan utama dari pengawetan
ikan adalah memperpanjang masa simpan ikan sehingga dapat dikonsumsi
dalam waktu yang lebih lama. Pertumbuhan mikroba dianggap sebagai
penyebab utama penurunan kualitas ikan, menyebabkan hilangnya 25-30%
produk tersebut (Hassoun, et al. 2017). Rabiatul (2007) menjelaskan berbagai
metode pengawetan ikan telah digunakan seperti refrigerasi, pembekuan,
pengawetan dengan asap, pengawetan dengan garam, dan pengawetan dengan
bahan kimia. Setiap metode memiliki karakteristik, kelebihan, dan
kekurangan tersendiri.

Pengawetan dingin atau refrigerasi adalah metode pengawetan ikan yang
melibatkan penurunan suhu di bawah suhu ruangan untuk menghentikan atau
memperlambat proses pembusukan dan pertumbuhan mikroorganisme.
Tujuan utama pengawetan dingin adalah mempertahankan kualitas ikan agar
tetap segar dan aman dikonsumsi. Keunggulan dari pengawetan dingin antara
lain adalah mempertahankan kualitas organoleptik, mempertahankan nutrisi,

masa simpan diperpanjang, dan fleksibilitas pemrosesan. Sedangkan untuk
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kekurangan pengawetan ini adalah waktu simpan terbatas, ketergantungan
pada energi listrik, biaya operasional, dan tidak cocok untuk pengiriman jarak
jauh (Sulistijowati, 2011).

Prinsip dasar pengawetan dan pembekuan merupakan dua metode yang
berbeda dalam menjaga keberlanjutan dan kualitas bahan pangan. Suhu
rendah dan aw yang disimpan dapat menurunkan aktivitas enzim autolitik
endogen di otot (Pachecoaguilar, et al. 2010). Perbedaan utama antara prinsip
dasar pengawetan dan pembekuan terletak pada metodenya. Pengawetan
cenderung menggunakan bahan tambahan atau metode lain untuk menjaga
keberlanjutan bahan pangan, sementara pembekuan fokus pada penurunan
suhu untuk menghentikan aktivitas mikroorganisme dan enzim. Keduanya
memiliki tujuan yang sama, yaitu mempertahankan kesegaran dan kualitas
bahan pangan, tetapi pemilihan antara pengawetan dan pembekuan
bergantung pada karakteristik bahan pangan, kebutuhan penyimpanan, dan
tujuan akhir penggunaan (Sulandri, 2022).

Pengawetan pembekuan adalah metode pengawetan ikan yang melibatkan
penurunan suhu di bawah titik beku air (0°C) dengan tujuan merubah air
dalam sel menjadi es untuk memperlambat atau menghentikan pertumbuhan
mikroorganisme, enzim, dan reaksi kimia yang dapat menyebabkan
kerusakan. Pembekuan efektif untuk mempertahankan kualitas ikan dalam
jangka waktu yang lebih lama dibandingkan dengan pengawetan dingin.
Kelebihan pengawetan pembekuan adalah masa simpan yang lebih panjang,
dapat mempertahankan nutrisi dan kualitas, fleksibilitas dan ketersediaan

sepanjang tahun, dan mampu menghambat pertumbuhan mikroorganisme.
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Kekurangan metode pengawetan ini adalah perubahan struktur sel,
keterbatasan pada beberapa jenis ikan, dan diperlukan peralatan khusus
(Rabiatul, 2007).

Cara lain dalam mengawetkan yaitu dengan menggunakan asap dari kayu
alami. Asap kayu merupakan suspensi uap, tetesan cair, dan partikel padat
yang dihasilkan oleh pembakaran kayu yang terkontrol tanpa oksigen atau
pada tingkat oksigen yang dikurangi (tertutup). Beberapa asap pembakaran
pada kayu memiliki sifat antimikroba yang berbeda karena kayu
menghasilkan tingkat antimikroba yang berbeda seperti asam organik, fenol,
dan karbonil selama pirolisis (Lingbeck, et al. 2014).

Pengawetan dengan asap adalah metode pengawetan ikan yang melibatkan
paparan asap yang dihasilkan dari pembakaran bahan organik seperti kayu
atau serbuk gergaji. Proses ini memberikan aroma khas dan melibatkan
pengeringan  dan  pengasapan  untuk  menghambat  pertumbuhan
mikroorganisme serta mencegah pembusukan (Rabiatul, 2007). Untuk
mencapai hal tersebut maka ventilasi udara dalam tungku pengasapan harus
hampir tertutup sepenuhnya. Akan tetapi, perlu diketahui bahwa asap kayu
juga mengandung beberapa senyawa berbahaya seperti hidrokarbon aromatik
polisiklik (PAH) sebagai kelemahan dari pengawetan metode ini (Bomfeh, et
al. 2019).

Menurut (Rasco 2009), metode pengasapan panas pada ikan memerlukan
2 proses berurutan yaitu pengasapan lalu diterukan dengan pemasakan. Lama
waktu pengasapan tergantung pada kelembaban yang diinginkan. Pengasapan

kurang lebih dilakukan selama 2 jam pada suhu 90° F (32,2°C), kemudian
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panas ditingkatkan sampai 160°F (65,5°C) pada proses pemasakan dan
dilakukan selama 30 menit. Hal tersebut dilakukan untuk menguapkan air
pada ikan dan sehingga daya simpan dapat lebih lama.

Pengawetan dengan garam, atau curing, adalah metode pengawetan ikan
yang melibatkan penggunaan garam untuk mengurangi aktivitas air dalam
jaringan ikan, sehingga mencegah pertumbuhan mikroorganisme dan
pembusukan. Proses ini juga dapat memberikan rasa dan tekstur khas pada
ikan. Keunggulan dari pengawetan ini adalah memberikan rasa khas,
menghentikan pertumbuhan mikroorganisme, mempertahankan tekstur, dan
proses yang sederhana. Akan tetapi, kekurangan dari penggaraman adalah
penambahan kadar garam dalam ikan, rasa yang terlalu asin (merubah rasa
asli ikan), pembatasan pilihan ikan, dan proses memerlukan waktu (Rabiatul,
2023).

Pengawetan dengan bahan kimia melibatkan penggunaan senyawa kimia
tertentu untuk menghambat pertumbuhan mikroorganisme dan mencegah
pembusukan pada ikan. Bahan kimia yang umum digunakan dalam
pengawetan ikan antara lain adalah pengawet makanan, antioksidan, dan zat
antimikroba. Keunggulan dari pengawetan ini adalah efektif menghambat
pertumbuhan mikroorganisme, mempertahankan warna dan kualitas
organoleptik, pencegahan oksidasi lemak, fleksibilitas dalam aplikasi. Akan
tetapi bahan kimia merupakan sesuatu yang memiliki potensi yang berbahaya
seperti sebagai residu bahan kimia, kekungaran lain seperti perubahan rasa
dan aroma dan ketergantungan pada bahan kimia juga menjadi faktor

keterbatasan penggunaan bahan kimia sebagai pengawet (Rabiatul, 2007).
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Pengawetan ikan melalui metode pengeringan telah menjadi praktik yang
umum dan efektif untuk memperpanjang umur simpan produk ikan, menjaga
kualitas nutrisi, dan mengurangi risiko pembusukan. Proses pengeringan
melibatkan penghilangan sebagian besar kadar air dari ikan, menghambat
pertumbuhan mikroorganisme yang biasanya membutuhkan kelembaban
untuk berkembang. Metode pengeringan dapat mencakup pengeringan alami
dengan paparan sinar matahari atau pengeringan buatan menggunakan
peralatan seperti oven atau mesin pengering (Rabiatul, 2007).

Proses pengeringan alami dengan paparan sinar matahari melibatkan
penyebaran ikan yang telah dipersiapkan secara merata dan kemudian
dibiarkan terkena sinar matahari. Proses ini membutuhkan waktu yang lebih
lama, tetapi merupakan metode tradisional yang efektif untuk menghasilkan
ikan kering dengan rasa yang khas. Sementara itu, pengeringan buatan dapat
dilakukan dengan bantuan peralatan modern seperti oven atau mesin
pengering, yang menghasilkan produk dengan waktu pengeringan yang lebih
singkat dan kestabilan yang lebih baik (Alfitri, 2023).

Keuntungan dari metode pengeringan ini termasuk peningkatan umur
simpan ikan tanpa memerlukan pendinginan, pengurangan bobot dan volume
untuk kemudahan transportasi, serta pemeliharaan kandungan nutrisi yang
tinggi. Meskipun beberapa nutrisi larut dalam air mungkin sedikit berkurang,
namun nilai gizi ikan umumnya tetap tinggi. Oleh karena itu, pengeringan
menjadi alternatif yang populer dalam mengawetkan ikan, khususnya di
daerah-daerah dengan akses terbatas terhadap pendinginan atau teknologi

pengawetan lainnya (Rabiatul, 2007).
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Pengawetan ikan dengan bahan alami telah menjadi pendekatan yang
semakin diterima dan diminati karena kekhawatiran akan keamanan pangan
dan beberapa bahan alami yang sering digunakan dalam pengawetan ikan
meliputi garam, gula, cuka, rempah-rempah, dan bahan antimikroba alami
seperti ekstrak tumbuhan (Nurdiana, 2022).

Rempah-rempah adalah bagian dari tumbuhan yang dapat berupa kulit,
bunga, buah, akar, daun, rimpang, biji, umbi, pucuk daun, maupun bagian
lainnya yang dapat digunakan sebagai bahan obat-obatan, wangi-wangian,
kosmetika, dan produk lainnya. Selain berfungsi sebagai pemberi citarasa,
beberapa rempah-rempah juga memiliki aktivitas antimikroba. Efek
penghambatan pertumbuhan mikroba oleh suatu jenis rempah-rembah
memiliki sifat yang khas. Hal ini disebabkan karna perbedaan kandungan dan
jenis senyawa antimikroba yang dimiliki setiap rempah-rempah. Komponen
minyak atsiri yang terkandung dalam rempah-rempah memiliki aktifitas
antimikroba yang dapat menghambat atau membunuh mikroba (Dorman,

2000)

2.3.1 Faktor yang Mempengaruhi Kualitas Ikan dalam Pengawetan
Kualitas ikan yang dihasilkan melalui berbagai metode pengawetan
dipengaruhi oleh sejumlah faktor. Faktor-faktor tersebut mencakup aspek-
aspek seperti suhu, kebersihan, kecepatan proses pengawetan, dan pemilihan
metode pengawetan yang tepat (Rabiatul, 2007). Suhu merupakan faktor
kunci dalam pengawetan ikan. Suhu rendah dapat memperlambat
pertumbuhan mikroorganisme dan enzim yang dapat menyebabkan

kerusakan. Pemilihan suhu yang tepat untuk metode pengawetan tertentu
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penting untuk memastikan kualitas dari produk ikan. Selain itu, Kebersihan
peralatan dan lingkungan pengolahan ikan merupakan faktor kritis.
Kontaminasi dapat terjadi jika sanitasi tidak dijaga dengan baik sehingga
dapat merusak kualitas ikan. Selanjutnya yaitu proses pengawetan, proses
pengawetan harus dilakukan dengan cepat untuk mencegah pertumbuhan
mikroorganisme dan enzim yang dapat merusak kualitas ikan. Kondisi ikan
saat proses pengawetan juga memiliki peran penting. lkan yang segar
memiliki kondisi yang baik akan menghasilkan produk akhir yang lebih
berkualitas (Suprayitno, 2022).

Setiap metode pengawetan memiliki karakteristik dan kecocokannya
sendiri. Pemilihan metode yang sesuai dengan jenis ikan dan kondisi
penyimpanan sangat mempengaruhi kualitas produk akhir. Secara umum,
metode pengawetan setengah jadi dilakukan dengan beberapa cara seperti
pemantauan kadar garam. Pada pengawetan dengan garam, kontrol kadar
garam harus diperhatikam. Keseimbangan antara pengawetan dan tidak
memberikan rasa terlalu asin harus terkontrol. Selanjutnya yaitu dengan
pengasapan, pemilihan kayu yang aman pada pengawetan dengan asap harus
tidak mengandung zat berbahaya. Hal tersebut penting untuk menghindari
kontaminasi pada ikan (Suprayitno, 2022).

Kualitas ikan dalam pengawetan dipengaruhi oleh sejumlah faktor yang
mencakup berbagai aspek seperti fisik, kimia, dan mikrobiologis. Ghaly, et al.
(2010) mengemukakan faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas ikan akan

menyebabkan autolisis enzimatik, oksidasi, dan pertumbuhan mikroba. Faktor

memainkan peran kritis dalam hal ini. Kontrol suhu yang tepat selama proses
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pengawetan, penyimpanan, atau transportasi ikan sangat penting, karena suhu
yang rendah dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme dan enzim
yang dapat mempengaruhi pembusukan dan kualitas ikan. Kecepatan
pemrosesan ikan setelah ditangkap juga menjadi faktor yang signifikan,
karena pemrosesan yang lambat dapat meningkatkan risiko kontaminasi dan
mempercepat pembusukan. Terakhir, pemilihan metode pengawetan yang
sesuai dengan jenis ikan dan kondisi lingkungan tempat ikan diproses atau
disimpan juga memainkan peran kunci dalam mempertahankan kualitas ikan

(Litaay, dkk. 2022).

2.3.2 Indikator Uji Kualitas Ikan

Uji kualitas ikan dapat dilakukan dengan cara mengetahui beberapa
parameter yang mempengaruhi kerusakan ikan seperti, kadar bakteri, kadar
protein, dan juga kadar asam ikan. Kadar protein pada ikan dapat digunakan
sebagai indikator kualitas ikan, karena ikan merupakan sumber protein
hewani. Sehingga semakin banyak kerusakan protein maka kualitas ikan
tersebut semakin menurun. Kadar bakteri pada ikan juga dapat digunakan
sebagai indikator uji terhadap kualitas ikan, semakin tinggi kadar bakteri pada
ikan maka semakin rendah kualitas ikan tersebut (Salni, dkk. 2008). Total
Plate Count (TPC) adalah salah satu metode yang digunakan untuk
menghitung jumlah bakteri yang terdapat dalam suatu sampel (Yunita, dkk.

2015).
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2.3.2.1 Total Plate Count (TPC)

Total Plate Count (TPC) adalah cara penghitungan jumlah mikroba yang
terdapat dalam suatu produk yang tumbuh pada media agar pada suhu dan
waktu inkubasi yang telah ditetapkan (BSN 2009). Analisis Total Plate Count
merupakan analisis kuantitatif. Prinsip dasar analisis ini adalah dengan cara
menumbuhkan bakteri yang terdapat pada sampel dengan menggunakan
media yang memiliki nutrisi yang cukup untuk bakteri dengan metode pour
plate, sehingga bakteri dapat tumbuh dengan baik. Sebelum ditumbuhkan,
perlu dilakukan pengenceran sampel agar bakteri yang tumbuh mudah untuk
dihitung (Sudarsono dan Purwantini, 2022). Untuk mengetahui efek
tumbuhan sebagai antibakteri, maka suatu sampel dapat diuji melalui hasil uji
TPC. Batas maksimal nilai TPC pada ikan segar yang ditetapkan oleh badan
standarisasi nasional adalah 1 x 10° koloni /g (nilai log maksimal 5,7 CFU/g)
(Tamuu, Herlia dkk. 2014).

Standar Nasional Indonesia (SNI) memberikan pedoman nilai batas
tertentu untuk TPC dalam berbagai produk pangan. Jika nilai TPC kurang dari
nilai yang ditetapkan dalam SNI, itu dapat menunjukkan bahwa produk
memiliki tingkat kebersihan yang baik dan memenuhi standar keamanan
pangan. Sebaliknya, jika nilai TPC lebih tinggi dari batas yang diizinkan
dapat menandakan kontaminasi mikroba yang berlebihan dan mungkin
menimbulkan risiko kesehatan bagi konsumen.

Penyebab nilai TPC yang kurang atau lebih dari SNI dapat bervariasi
tergantung pada berbagai faktor. TPC yang rendah mungkin disebabkan oleh

praktik kebersihan yang baik selama pengolahan dan penyimpanan, termasuk
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kontrol suhu dan sanitasi yang baik. Sebaliknya, TPC yang tinggi dapat
disebabkan oleh kontaminasi awal, proses produksi yang tidak higienis, atau
penyimpanan yang tidak tepat (Ariningsih, 2022).

TPC memberikan informasi tentang tingkat kontaminasi mikroorganisme
dalam produk pangan. Ini dapat mencakup berbagai jenis mikroba, seperti
bakteri, khamir, dan jamur. Meskipun TPC tidak memberikan informasi
spesifik tentang jenis mikroba yang hadir, jumlah total mikroorganisme
memberikan gambaran umum tentang kondisi sanitasi dan kebersihan selama
produksi dan penyimpanan. Pengukuran TPC dapat menjadi indikator utama
tergolong aman untuk dikonsumsi dan sesuai standard makanan (Yunita, dkk.

2015).

2.3.2.2 Potential Hydrogen (pH)

Nilai pH merupakan salah satu indikator untuk mengetahui kualitas mutu
ikan. Proses pembusukan ikan mempengaruhi perubahan nilai pH karena
berpengaruh terhadap proses autolisis dan penyerangan bakteri (Suprayitno,
2022). Pengujian pH dilakukan untuk mengetahui kecenderungan kenaikan
atau penurunan pH selama penyimpanan dan digunakan untuk menentukan
mutu ikan selama peyimpanan (Azzahra et al., 2015). Pada daging ikan
penurunan dan kenaikan pH ini Sebagian besar disebabkan oleh keadaan
fisiologis daging ikan, komposisi senyawa-senyawa garam yang ada pada
daging ikan, dan aktivitas enzim (Pradana et al., 2018).

Menurut Fatima dkk., (2023) menyatakan bahwa pH ikan yang layak
konsumsi adalah pH 6-7. Apabila pH ikan di atas atau di bawah normal, maka

menunjukkan adanya pembentukan komponen biogenik amina akibat kerja
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bakteri. kualitas ikan sangat baik jika pH daging 6-7, baik jika 5 < pH < 6,

dan tidak baik jika nilainya 5 > pH > 8 (Metusalach, dkk. 2014).

2.3 ldentifikasi Bakteri Makroskopis

Identifikasi bakteri merupakan suatu upaya untuk menentukan jenis
mikroorganisme dalam suatu kelompok tertentu berdasarkan ciri-ciri yang
dimilikinya. Proses identifikasi dilakukan dengan cara pengamatan baik
secara morfologi maupun fisiologi. Pengamatan bakteri secara morfologi
meliputi bentuk koloni, struktur koloni, bentuk sel, dan ukuran sel.
Pengamatan morfologi selanjutnya dapat dibagi menjadi dua bagian yaitu
pengamatan makroskopis dan mikroskopis, pengamatan makroskopis
dilakukan dengan cara mengamati mikroorganisme pada bagian-bagian yang
kasat mata dan dapat dilihat dengan mata telanjang seperti bentuk koloni, tepi
koloni, elevasi koloni dan permukaan koloni (Cappucino dan Sherman,
1987).

Pengamatan bakteri secara mikroskopik memerlukan bantuan teknik
pewarnaan gram untuk memberi warna pada sel dan bagian-bagian lainnya
agar tampak jelas ketika diamati di bawah mikroskop. Pewarnaan gram
bakteri menggunakan kristal ungu sebagai pewarna primer dan pewarna
safranin sebagai penandingnya (counterstain). Prinsip kerjanya adalah ketika
diamati menggunakan mikroskop, bakteri yang mempertahankan
penyerapannya pada warna primer maka termasuk ke dalam bakteri gram
positif. Sementara, bakteri yang tidak menyerap warna primer sehingga

tampak berwarna merah maka termasuk bakteri gram negatif. Mulanya,
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semua bakteri menyerap kristal violet sebagai pewarna primer, namun dengan
pencucian menggunakan etanol akan melarutkan lapisan lipid bakteri gram
negatif sehingga yang tampak adalah safranin. Hal ini menunjukkan bahwa
bakteri gram positif memiliki kandungan peptidoglikan yang lebih tinggi,
sedangkan bakteri gram negatif memiliki kandungan lipid yang lebih tinggi

(Tripathi & Sapra, 2023).
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BAB 111
METODE PENELITIAN

3.1 Rancangan Penelitian
Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan menggunakan

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 5 ulangan.
Perlakuan yang digunakan adalah sebagai berikut:
1. K (-): Kelompok kontrol negatif dengan sampel ikan bandeng direndam
pada aquadest steril.
2. P1: Kelompok perlakuan, sampel ikan bandeng direndam dalam 25% infus
bunga kecombrang
3. P2: Kelompok perlakuan, sampel ikan bandeng direndam dalam 50% infus
bunga kecombrang
4. P3: Kelompok perlakuan, sampel ikan bandeng direndam dalam 75% infus
bunga kecombrang
5. P:4 Kelompok perlakuan, sampel ikan bandeng direndam dalam 100%

infus bunga kecombrang.

3.2 Variabel Penelitian
1. Variabel bebas
Variabel bebas pada penelitian ini adalah infus bunga kecombrang dengan
konsentrasi 25%, 50%, 75%, dan 100%
2. Variabel terikat
Variabel terikat pada penelitian ini adalah TPC dan jenis bakteri

3. Variabel kontrol
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Variabel kontrol pada penelitian ini yaitu kondisi ikan bandeng, berat ikan

bandeng, kualitas bunga kecombrang

3.3 Waktu dan Tempat
Penelitian ini dilakukan pada bulan Februari 2024. Proses pembuatan infus
bunga kecombrang dilakukan di laboratorium fisiologi tumbuhan sedangkan
pemberian perlakuan dan pengambilan data dilakukan di Laboratorium
mikrobiologi, jurusan Biologi Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Islam

Negeri Maulana Malik Ibrahim Malang.

3.4 Alat dan Bahan
Alat yang digunaakan pada penelitian ini yaitu cawan petri, pipet steril,
autoklaf, tabung reaksi, timbangan analitik, Colony counter, bunsen, Laminar
Air Flow (LAF), erlenmeyer, Inkubator, mortar, belender. Sedangkan bahan
yang digunakan pada penelitian ini yaitu ikan bandeng segar dengan berat
300-350 gram, bunga tanaman kecombrang, aquades steril, dan media PCA

(Plate Count Agar).

3.5 Prosedur Penelitian
3.5.1 Pembuatan Infus Bunga Kecombrang
Prosedus pembuatan infus bunga kecombrang dilakukan dengan
metode perebusan. Menurut Nuryani dkk., (2018) menyatakan bahwa

metode perebusan dapat melarutkan senyawa-senyawa yang sulit larut
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dalam pelarut polar. Metode perebusan dapat merusak dinding sel dan
subseluler dari tanaman sehingga komponen aktif yang terkandung dalam
tanaman dapat keluar. Bunga tanaman kecombrang dicuci dan ditimbang
sebanyak 2kg. Pembuatan rebusan bunga kecombrang dilakukan dengan
cara bunga dipotong perhelai bunga agar memudahkan dalam proses
penyaringan, setelah itu direbus dengan menggunakan aquades dengan
perbandingan 1:1 dan ditunggu sampai mendidih selama 15 menit setelah
itu diperas dan disaring. Hasil saringan bunga kecombrang dipindahkan ke
dalam gelas lain.
3.5.2 Pemberian Perlakuan
Ikan bandeng sebagai kontrol negatif direndam dalam akuades steril tanpa
infus bunga kecombrang, sedangkan ikan bandeng yang diberi perlakukan
direndam dalam infus kecombrang dengan konsentrasi 25%, 50%, 75% dan
100%. Perendaman dilakukan selama 3 jam dengan kedua sisi ikan terendam
penuh di dalam wadah. Setelah 3 jam ikan diambil, ditiriskan lalu
dimasukkan ke wadah plastik, diikat dan dibungkus dengan aluminum foil.

Setelah 24 jam ikan diambil dan dilakukan pemeriksaan.

3.5.3 Pembuatan Media
Media Plate Count Agar (PCA) merupakan media yang mengandung agar
sehingga setelah dingin media tersebut akan menjadi padat. Media Plate
Count Agar (PCA) lebih baik untuk pertumbuhan total mikroba, sedangkan
Nutrient  Agar (NA) lebih  baik untuk  menumbuhkan dan
mengembangbiakkan bakteri. Komposisi media PCA berupa casein enzymic

hydrolisate yang menyediakan asam amino, nitrogen kompleks, dan yeast
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extract yang mensuplai vitamin B kompleks (Anggraeni, dkk., 2021).
Sebanyak 17,5 g PCA ditimbang dan dilarutkan dalam 1000 ml akuades
steril, selanjutnya dipanaskan hingga PCA larut. Setelah larut, Media
disterilisasi dalam autoklaf pada suhu 121 °C selama 15 menit. Setelah
dilakukan sterilisasi lalu media dituang ke dalam beberapa cawan petri
masing-masing sebanyak kurang lebih 15 ml dipadatkan dan diinkubasi
dalam kondisi terbalik selama 24 jam untuk mengetahui kontaminasi pada

media yang akan digunakan.

3.5.4 Inokulasi dan Penghitungan Total Plate Count (TPC)

Inokulasi dilakukan dengan metode yang dilakukan oleh Suloi, dkk.,
(2022) yang dimodifikasi yaitu dengan cara mempersiapkan sampel daging
ikan bandeng sebanyak 1 gram, kemudian sampel tersebut digerus dengan
menggunakan mortar dan diencerkan dengan aquades steril 9 ml. Air gerusan
ikan bandeng sebanyak 1 ml dimasukan ke dalam tabung reaksi steril yang
sudah berisi 9 ml aquades steril dengan menggunakan pipet steril. Suspensi
yang didapatkan merupakan hasil pengenceran pertama (pengenceran 1072).
Hal tersebut dilakukan sampai pada pengenceran ke 3 (10°3).

Penanaman suspensi sampel daging ikan pada media NA (Nutrient Agar)
dilakukan dengan metode tuang (pour plate) dengan cara dituangkan media
NA steril yang masih hangat sebanyak 15 ml lalu gerakkan cawan petri
berputar secara horizontal sehingga media merata lalu biarkan sampai media
memadat. Cawan petri kemudian diinkubasi dengan posisi terbalik dalam
inkubator selama 24 jam pada suhu 37°C. Inokulasi sampel dilakukan dengan

cara suspensi dari tabung reaksi 1 ml dimasukan ke dalam cawan petri dan
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diaplikasian pada semua sampel daging ikan bandeng yang direndam infus
bunga kecombrang pada berbagai konsentrasi.

Penghitungan Total Koloni Bakteri (TPC) pada sampel ikan bandeng
diamati berdasarkan jumlah koloni yang terbentuk pada cawan petri biakan
(jumlah koloni 30-300) dihitung menggunakan rumus (Suharman, dkk., 2023)

yang dikaitkan dengan faktor pengenceran.

_ xC
T ((1xn1)+(0,1xN2))x (d)

Keterangan:
N = jumlah koloni, dinyatakan dalam koloni per ml atau koloni per g.
> C = Jumlah koloni pada semua cawan yang dihitung
nl = Jumlah cawan pada pengenceran pertama yang dihitung
n2 = Jumlah cawan pada pengenceran kedua yang dihitung
d = pengenceran pertama yang dihitung
3.5.5 Pengukuran pH
Pengukuran nilai pH dilakukan dengan cara mempersiapkan sampel
setelah perlakuan. Pengukuran nilai pH dilakukan dengan menggunakan
kertas lakmus. kertas lakmus ditempelkan dengan sampel daging yang telah
dihancurkan lalu didiamkan selama 1 menit. Setelah 1 menit, sampel yang

menempel dibersinkan secara perlahan lalu kertas lakmus pengukur pH

disesuaikan dengan indkator yang tertera pada alat pengukur tersebut.
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(A) (B)
Gambar 3. Indikator Nilai pH (A) 0-7 (B) 8-14 (Siregar, dkk., 2022)

3.5.6 Identifikasi Bakteri secara Makroskopis

Identifikasi bakteri secara makroskopis dapat dilakukan dengan cara salah
satunya yaitu pewarnaan gram. Pewarnaan gram dilakukan untuk mengetahui
bahwa bakteri tersebut berjenis gram positif atau gram negatif. Tahap-tahap
dalam pewarnaan gram menurut Fitrah, dkk., (2017) yang telah disesuaikan
yaitu. Bakteri yang sudah dibiakan yang berasal dari sampel ikan bandeng
diambil dengan menggunakan ose. Sampel bakteri tersebut diletakan pada
preparat kemudian ditambahkan aquades steril untuk meratakan. Kemudian
kaca preparate di fiksasi dengan api bunsen untuk mematikan bakteri dan
mengeringkan preparate dari akuades. Kemudian, pewarna kristal violet
diteteskan secara merata di tempat bakteri tersebut, kemudian ditunggu
selama 20 detik. Bilas pewarna menggunakan akuades steril dan keringkan
dengan cara dikipas-kipaskan. Kemudian, larutan lugol iodine diteteskan dan

ditunggu selama 30 detik. Bilas larutan lugol dengan akuades steril lalu
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tunggu hingga mongering. Teteskan larutan etanol secara meratahingga
permukaan tampak jernih lalu bilas lagi dengan akuades steril. Pewarna
safranin diteteskan di preparate lalu tunggu hingga 20 detik. Kemudian bilas
dengan akuades steril dan tunggu hingga kering. Setelah kering, tutup
permukaan preparat dengan menggunakan kaca penutup dan sampel siap
diamati melalui mikroskop. Bakteri gram positif akan memiliki warna ungu
dikarenakan dapat mengikat warna dari kristal violet meskipun diluruhkan
dengan etanol, sedangkan bakteri gram negatif akan memiliki warna merah

yang dipengaruhi oleh safranin.
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Uji Total Plate Count (TPC) pada Ikan Bandeng (Chanos chanos) Segar
yang Direndam dengan Rebusan Bunga Kecombrang (Etlingera elatior)

Kadar bakteri merupakan salah satu indikator untuk mengetahui kerusakan
pada ikan, dikarenakan jumlah suatu bakteri yang terkandung pada ikan akan
menggambarkan banyaknya kontaminan penyebab kerusakan pada ikan
tersebut. Bakteri patogen dapat dengan mudah mengkontaminasi ikan selama
proses penyimpanan dan distribusi sehingga dapat menyebabkan penyakit
bagi yang mengkonsumsinya (Dwiyitno 2010). Mikroba yang terdapat dalam
ikan bisa masuk ke dalam tubuh melalui saluran pencernaan, menembus
sistem pertahanan tubuh dan berkembang biak. Berdasarkan penelitian yang
dilakukan oleh Salni, dkk. (2008) mengemukakan bahwa semakin tinggi
kadar bakteri pada ikan maka semakin rendah kualitas dari ikan tersebut. Hal
tersebut dikarenakan semakin tinggi kadar bakteri pada ikan, maka semakin
cepat pula kerusakan yang akan dialami ikan tersebut sehingga semakin tidak
layak untuk dikonsumsi.

Salah satu cara untuk mengetahui kadar bakteri yang mengkontaminasi
ikan adalah dengan menghitung jumlah bakteri yang terdapat pada sampel
ikan tersebut melalui penghitungan nilai TPC (Yunita, dkk. 2015). Hasil uji
total bakteri dengan menggunakan metode TPC pada sampel ikan bandeng
(Chanos chanos) segar yang direndam dengan air rebusan bunga kecombrang
(Etlingera elatior) menunjukkan adanya pertumbuhan bakteri pada semua
kelompok perlakuan dengan jumlah yang berbeda. Nilai TPC yang didapat

disajikan pada Tabel 4.1 berikut
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Tabel 4.1 Uji Total Plate Count (TPC) pada Ikan Bandeng (Chanos chanos)
Segar yang Direndam dengan Rebusan Bunga Kecombrang
(Etlingera elatior)

Perlak | Seri Jumlah koloni pada ulangan
van |Peng 1 2 3 4 S) Rata-rata
ence
ran Nilai TPC

(CFU/mL)

100% | 107 206 189 180 200 192 2,4%x10°
103 83 75 103 78 43

75% | 1072 292 281 285 279 286 3,4x10°
103 170 146 153 151 159

50% | 107 394 382 376 404 392 6,5x10°
103 320 342 307 312 326

25% | 107 465 443 467 479 491 8,0x10°
10°® 407 418 409 426 421

0% | 107 524 502 487 512 531 8,9x10°
103 461 458 467 473 469

*Keterangan: Koloni yang lebih dari 300 dapat dikatakan sebagai hasil
TBUD= Terlalu banyak untuk dihitung

Berdasarkan hasil uji TPC pada tabel 4.1 tersebut, diketahui bahwa sampel
dengan perlakuan konsentrasi 100% dan 75% menunjukkan hasil yang tidak
melewati batas maksimal yang ditetapkan oleh Badan Standarisasi Nasional
yaitu 5x10° koloni (BSN, 2009). Sedangkan pada konsentrasi 0%, 25%, dan
50% menunjukan nilai yang masih diatas standart yang ditetapkan oleh Badan
Standarisasi Nasional. Berdasarkan nilai TPC yang didapatkan, penelitian ini
menunjukkan bahwa infus bunga kecombrang mampu menghambat
pertumbuhan bakteri yang mengkontaminasi ikan bandeng segar pada

konsentrasi 100% dan 75%. Akan tetapi, pada konsentrasi 50% dan 25%
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rebusan bunga kecombrang tidak mampu menghambat pertumbuhan bakteri
yang mengkontaminasi ikan bandeng segar. Selain itu, terdapat nilai yang
tergolong TBUD (Terlalu Banyak Untuk Dihitung). Nilai TBUD merupakan
jumlah koloni dalam satu cawan yang bernilai > 300 koloni sehingga tidak
memenuhi persyaratan untuk dihitung (Alfariza, dkk. 2021).

Perbedaan nilai TPC yang didapatkan dipengaruhi oleh konsentrasi air
rebusan kecombrang yang digunakan untuk perendaman. Semakin kecil
konsentrasi yang diberikan, maka semakin kecil juga zat aktif yang terlarut
dalam air sehingga dapat mempengaruhi kemampuan dalam menghambat
bakteri tersebut pada konsentrasi 25% dan 50%. Hal tersebut sesuai dengan
penelitian Hibatullah, (2021) yang mengatakan bahwa peningkatan
konsentrasi akan menghasilkan peningkatan zona hambat yang menunjukkan
peningkatan aktivitas antibakteri fraksi polar pada bunga kecombrang. Selain
itu, menurut Angelina, (2015) semakin tinggi konsentrasi fraksi polar yang
terkandung dalam bunga kecombrang maka semakin tinggi pula kandungan
senyawa metabolit sekunder yang dimiliki sehingga aktivitas antibakteri yang
dihasilkan juga menajadi semakin baik.

Penelitian lain yang dilakukan oleh Nasution, dkk., (2022) menunjukan
bahwa ekstrak bunga kecombrang dapat menghambat pertumbuhan bakteri
Salmonella thypi. Pada penelitian tersebut hasil yang paling baik adalah pada
ekstrak bunga kecombrang dengan konsentrasi yang paling tinggi yang
diujikan yaitu 60%. Hal tersebut dapat memperkuat bahwa semakin tinggi
konsentrasi bunga kecombrang yang diberikan, maka akan semakin baik juga

hasil yang didapatkan.



46

Semakin tinggi konsentrasi rendaman bunga kecombrang yang diberikan,
maka semakin tinggi juga kandungan metabolit skundernya. Menurut
Hibatullah, et al. (2021) bunga kecombrang memiliki potensi sebagai
pengawet alami karena mengandung metabolit sekunder seperti alkaloid,
steroid, minyak atsiri, polifenol, saponin, dan flavonoid yang merupakan
senyawa bioaktif. Ekstrak etil asetat bunga kecombrang menunjukkan
aktivitas yang lebih tinggi dari pada ekstrak etanol terhadap S. aureus,
Listeria monocytogenes, Bacillus cereus, Salmonella typhimurium, E. coli,
Aeromonas hydrophila dan Pseudomonas aeruginosa. Namun, diantara
bakteri yang diujikan, Staphylococcus aureus paling resisten terhadap ekstrak
etil asetat maupun terhadap esktrak etanol bunga kecombrang dengan nilai
MIC masing-masing 10 dan 13 mg/ml (Naufalin dkk., 2005).

Flavonoid memiliki peran untuk menghambat pertumbuhan
mikroorganisme pada bahan pangan. Efek antioksidan dari flavonoid dapat
menjaga stabilitas makanan dan memberikan perlindungan terhadap bakteri
pembusuk makanan. Kapasitas antioksidan flavonoid dalam sistem pangan
dikaitkan dengan kemampuannya mencegah autoksidasi lipid sebagai
penyebab utama penurunan kualitas pangan dan penurunan umur simpan.
Flavonoid mampu menyumbangkan atom hidrogen ke radikal lipid, sehingga
menghasilkan radikal antioksidan yang stabil dan kurang rentan terhadap
autoksidasi (Wanma, Adnivie, 2024). Saponin memiliki peran aktif sebagai
antimikroba dengan cara mengganggu kestabilan membran sel bakteri

sehingga dapat membuat sel bakteri lisis. (Tampubolon, 2014).
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Allah SWT telah berfirman di dalam al-Quran surat al-Furgon (25): 2
yaitu:
oot ksl o B J K s g ol st AL J sl
© L gla
Artinya: “Yang kepunyaan-Nya lah kerajaan langit dan bumi dan Dia tidak
mempunyai anak dan tidak ada sekutu baginya dalam kekuasaan-Nya, dan
dia telah menciptakan segala sesuatu dan dia telah menetapkan ukuran-
ukurannya dengan serapi-rapinya.”

Menurut kitab tafsir Al-Mishbah Jilid 09. Halaman 428 karya Dr. M.
Quraish Shihab (2001) menjelaskan bahwa, hanya Allah lah pemilik kerajaan
langit dan bumi. Dia tidak mempunyai anak dan tidak pula ada sekutu bagi-
Nya dalam suatu kepemilikan. Dia telah menciptakan segala sesuatu dan
memberikan ukuran dan aturan yang sangat cermat kepada masing-masing
yang dapat menjamin keberlangsungan tugasnya secara teratur (sistematis).
IImu pengetahuan modern menyatakan bahwa semua makhluk, dari sisi
kejadian dan perkembangan yang berbeda-beda, berjalan sesuai dengan
sistem yang sangat teliti dan bersifat konstan. Tidak ada yang mampu

melakukan itu semua kecuali Allah, Zat Yang Maha Pencipta dan Mahakuasa.

Menurut al-Qurtubi (2009), kalimat” «d& 1,45 maksudnya adalah

“menetapkan segala sesuatu dari apa yang diciptakan-Nya sesuai dengan
hikmah yang diinginkannya dan segala sesuatu berjalan sesuai dengan
ketentuan-Nya”. Kemampuan rebusan bunga kecombrang pada konsenntrasi
75% dan 100% merupakan bukti ilmiah bahwa konsentrasi itulah yang
optimal dalam menghambat pertumbuhan bakteri pada ikan bandeng segar

yang direndam dengan bunga kecombrang. Selain itu hasil penelitian yang
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didapatkan memberikan nilai hikmah bahwa pada satu sisi Allah SWT
menciptakan bakteri pengurai yang menyebabkan pembusukan namun pada
sisi lain, Allah juga telah menyediakan pengawetnya. Itulah bentuk kasih

sayang Allah dalam memenuhi kebutuhan manusia.

Identifikasi Bakteri pada Ikan Bandeng Segar yang Direndam dengan
Infus Bunga Kecombrang

Hasil identifikasi bakteri secara makroskopis yang dilakukan pada sampel
ikan bandeng segar yang direndam menggunakan infus bunga kecombrang
menunjukan bakteri dengan ciri memiliki berbentuk bulat berkelompok dan
tidak teratur, memiliki elevansi yang cembung, dan permukaan yang halus,

serta memiliki warna ungu setelah dilakukan pewarnaan gram.

Gambar 4. Hasil pengamatan (a) Bakteri berwarna ungu setelah dilakukan
pewarnaan gram (b) Bentuk koloni bakteri bulat dan cocobacili
Ciri bakteri yang setelah dilakukan pewarnaan dan memiliki warna ungu
menunjukan jenis bakteri yang mengkontaminasi setelah diberikan perlakuan
adalah bakteri gram positif. Beberapa bakteri gram positif berpotensi menjadi
kontaminan yang menyebabkan pembusukan pada ikan segar. Faktor
penyebab ditemukan mikroba pada ikan segar berasal dari mikroba dalam
inang, lingkungannya, dan mikroorganisme yang ada di pengolahan atau

penyimpanan. Mikroorganisme awal produk ikan mencakup berbagai jenis
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bakteri, tetapi perubahan faktor ekstrinsik dapat menseleksi mikroorganisme
yang dapat berkembang biak (Tsironi et al., 2020). Berdasarkan Rini, C. S.
dan Rohmah, J. (2020) menyebutkan bahwa beberapa bakteri gram positif
berasal dari genus Staphylococcus, Streptococcus, Enterococcus, Listeria,
Bacillus, Clostridium, dan Mycobacterium.

Bakteri gram positif dengan ciri koloni berbentuk bulat berkelompok dan
tidak teratur, memiliki elevansi yang cembung dan permukaan yang halus
berasal dari genus Staphylococcus, Streptococcus, Enterococcus, dan
Clostridium. Berdasarkan penelitian Lasmini, dkk (2022) tentang Identifikasi
Bakteri Staphylococcus aureus yang mengatakan bahwa pewarnaan gram dari
6 isolat bakteri ditemukan semua bakteri memiliki ciri-ciri berbentuk bulat
bergerombol dan berwarna ungu. Pada penelitian lain yang dilakukan oleh
Morata et.al, (2015) mengatakan bahwa bakteri dengan ciri gram positif dan
berbentuk kokus secara eksperimental yang mendukung adalah jenis bakteri
Streptococcus dan Staphylococcus. Hal tersebut menunjukan bahwa bakteri
Streptococcus dan Staphylococcus memiliki ciri sebagai bakteri gram positif
yang memiliki bentuk kokus. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh
Mulia, dkk (2011) menyatakan bahwa genus Clostridium memiliki
karakteristik koloni isolat bakteri secara makroskopis berbentuk bulat,
memiliki tepian halus, elevasi cembung, dan berwarna krem. Sedangkan
menurut Lutfiah (2015) mengatakan bahwa karakteristik genus Enterococcus
ditandai dengan gram positif berbentuk bulat berpasangan atau berantai
pendek, katalase negatif, tidak membentuk spora, bersifat anaerob fakultatif,

dan mampu hidup dengan konsentrasi NaCl 6,5%. Enterococcus merupakan



50

jenis bakteri asam laktat (Dillon, 2014). Sehingga bakteri tersebut bukan
merupakan jenis bakteri pembusuk pada ikan.

Hal tersebut menunjukan bahwa bakteri yang diduga terdapat pada sampel
ikan bandeng yang yang direndam dengan rebusan bunga kecombrang diduga
merupakan bakteri yang berasal dari genus Staphylococcus. Hal tersebut
berdasarkan pada penelitian yang dilakukan oleh Noprianti et. al (2021) yang
mengatakan bahwa kerusakan pada ikan segar dapat disebabkan oleh cemaran
mikroorganisme pembusuk. Pada dasarnya, jenis mikroorganisme yang
mengakibatkan pembusukan pada ikan segar antara lain Escherichia coli,
Salmonella sp., Vibrio cholerae, dan Staphylococcus aureus. Sedangkan,
bakteri pembusuk yang lain yang memiliki ciri bakteri gram negatif tidak
ditemukan, hal tersebut diketahui dengan tidak adanya warna merah pada saat
pewarnaan gram.

Penelitian yang dilakukan oleh Helmidanora, Rusdiati dkk. (2024)
mengemukakan bahwa aktivitas antibakteri ekstrak bunga kecombrang tidak
mampu menghambat bakteri S.aureus secara maksimal karena memiliki hasil
dalam kategori lemah. Hal tersebut dapat memperkuat hasil penelitian yang
menunjukan bahwa bakteri S.aureus masih dapat ditemukan pada sampel ikan
bandeng yang direndam dengan rebusan bunga kecombrang. Sedangkan pada
penelitian yang dilakukan oleh Nasution, dkk., (2022) menunjukan bahwa
ekstrak bunga kecombrang dapat menghambat pertumbuhan bakteri
Salmonella thypi dikarenakann hasil pada penelitian tersebut konsentrasi

hambat minimum yang didapatkan dikategorikan kuat.
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Beberapa metabolit sekunder dapat digunakan sebagai agen antibakteri
karena dapat menghambat sintesis protein, merusak dinding sel, dan
menghambat metabolisme energi bakteri. (Rosaalinda, dkk. 2021). Secara
umum, Kinerja antibakteri melibatkan cara seperti merusak dinding sel,
mengubah permeabilitas membran, mengganggu sintesis protein, dan
menghambat kerja enzim. Senyawa yang berperan dalam merusak dinding sel
antara lain flavonoid, saponin, dan fenol. Dinding sel sebagai komponen
pertahanan sel bakteri mengalami kerusakan sehingga mengakibatkan
senyawa metabolit sekunder dapat masuk lebih dalam dan mengganggu
organel lain. Beberapa senyawa ini juga dapat mengubah fosfolipid menjadi
gliserol, karboksilat, dan fosfat sehingga membran tidak dapat mengubah
bentuknya, akibatnya membran mengalami kebocoran dan zat-zat dapat
keluar masuk sel secara tidak terkendali sehingga metabolisme terganggu dan
bakteri mengalami lisis. Sedangkan, senyawa tanin berperan agar sel bakteri
tidak dapat terbentuk (Dewi, Mita Kusuma, dkk. 2014).

Bakteri jenis gram negatif memiliki lapisan peptidoglikan yang lebih tipis
yaitu berkisar 5-10 nm sehingga lebih mudah mengalami kerusakan yang
diakibatkan oleh senyawa metabolit sekunder yang memiliki potensi untuk
menghambat sintesis dinding sel, Sedangkan bakteri gram positif memiliki
lapisan peptidoglikan lebih tebal berkisar 20-80 nm sehingga cukup sulit
untuk dirusak oleh komponen metabolit sekunder (Sukmiwati et al. 2018).
Hal tersebut memungkinkan bahwa metabolit sekunder yang terkandung pada
bunga kecombrang cenderung menghambat lebih baik pada bakteri gram

negatif (Escherichia coli, Salmonella sp., Vibrio cholerae) daripada bakteri
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gram positif. Hal tersebut ditunjukan dengan tidak adanya pertumbuhan
bakteri gram negatif pada sampel yang diuji. Akan tetapi bakteri gram positif
(Staphylococcus aureus) masih dapat bertahan.

Kemampuan senyawa aktif yang terdapat pada bunga kecombrang seperti
saponin dan flavonoid terbukti dapat dijadikan sebagai pengawet pada ikan
(Soemari, dkk., 2019). Hal tersebut terjadi karena senyawa metabolit tersebut
dapat menghambat bakteri yang tumbuh pada sampel ikan bandeng yang
direndam dengan air rebusan bunga kecombrang (tabel 4.1). akan tetapi,
aktivitas senyawa antibakteri juga biasanya dapat dipengaruhi oleh beberapa
hal seperti pH, suhu, stabilitas senyawa, jumlah bakteri, lama inkubasi, dan
aktivitas metabolisme bakteri (Yuliani, dkk. 2018).

Nilai pH merupakan salah satu indikator dari kualitas ikan yang dapat
mempengaruhi pertumbuhan bakteri. Batas pH maksimum ikan yang masih
disebut segar yaitu 6,8 (Tumonda, dkk. 2017). Pada penelitian ini didapatkan
perbedaan nilai rata-rata pH dari berbagai konsentrasi yang disajikan pada
tabel 4.3 sebagai berikut.

Tabel 4.3 Rata-rata nilai pH ikan bandeng segar yang direndam dengan
bunga kecombrang

Perlakuan Nilai rata-rata pH
100% 6
75% 6,2
50% 6,4
25% 6,6
0% 7

Berdasarkan dari hasil data yang didapatkan, setiap kosentrasi memiliki

rata-rata nilai pH yang berbeda. Semakin kecil nilai konsentrasi rebusan air
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kecombrang yang diaplikasikan ke sampel, maka semakin tinggi nilai pH
yang didapatkan. Peningkatan nilai pH yang terjadi disebabkan oleh aktifitas
bakteri yang ada pada sampel tersebut. Menurt Wally, dkk. (2015) selama
penyimpanan, terjadi penguraian protein menjadi senyawa basa seperti
amonnia. Nilai pH tertinggi pada penelitian ini adalah 7 dengan konsentrasi
0% atau tanpa diberikan perlakuan perendaman dengan ekstrak bunga
kecombrang.

Nilai pH dapat mempengaruhi  pertumbuhan  bakteri  yang
mengkontaminasi ikan. Nilai pH optimum sebagai pertumbuhan bakteri
pembusuk adalah 6,5-7,5 (Purwa, dkk, 2012). Selain itu, menurut Yuliani dan
Gematan (2020) mengatakan bahwa Staphylococcus aureus dapat tumbuh
secara optimal pada suhu 30°C - 37°C dan pH 7,0-7,5. Penelitian lain yang
dilakukan oleh Kriharyani, dkk (2016) juga mengatakan bahwa pH Optimal
untuk pertumbuhan Staphylococcus aureus adalah 7,4. Sedangkan pada
bakteri streptococcus pH yang dibutuhkan adalah 7,4-7,6 dengan suhu
optimal 37° C. Hal tersebut memperkuat dugaan bahwa bakteri yang
mengkontaminasi sampel berasal dari genus staphylococcus.

Akan tetapi, untuk memastikan jenis bakteri yang mengkontaminasi
sampel maka perlu dilakukan identifikasi lebih lanjut seperti menggunakan
metode identifikasi molekuler. Hal tersebut dikarenakan prinsip metode
molekuler didasarkan pada sifat genotip dengan mengamati urutan asam
nukleat, seperti DNA atau RNA yang spesifik pada mikroorganisme target
dengan melakukan hibridisasi urutan asam nukleat mikroorganisme target

untuk bergabung dengan oligonukleotida sintetik, yang disebut juga sebagai



54

primer agar saling menempel satu sama lain (Zhao et al., 2014). Identifikasi
molekuler memiliki beberapa keuntungan dibandingkan secara konvensional
yaitu mampu untuk mengidentifikasi hingga tingkat spesies dengan metode
sekuensing DNA (Kurtzman & Fell, 2006). Salah satu cara melakukan
identifikasi molekuler yaitu dengan metode Polymerase Chain Reaction
(PCR). Proses PCR diawali dengan tahap isolasi DNA, kemudian dilanjutkan
dengan tahap utama yaitu predenaturasi, denaturasi, annealing, ekstensi, dan
ekstensi akhir. Setelah visualisasi DNA maka dilakukan sekuensing yang
merupakan tahap penentuan urutan basa nukleotida pada segmen DNA.
Sekuensing atau pengurutan asam nukleat bertujuan untuk mengetahui kode
genetik DNA agar dapat menentukan identitas, fungsi gen, atau fragmen DNA
dengan membandingkan sekuens DNA yang belum diketahui spesiesnya
dengan yang sudah diketahui (Lokapirnasari et al., 2017).

Begitu banyak jenis mahluk hidup yang diciptakan oleh Allah SWT
dengan fungsi dan kemampuan lain yang berpasangan. Kemampuan senyawa
aktif yang dimiliki oleh bunga kecombrang dapat menghambat pertumbuhan
bakteri S.aureus yang ditemukan pada sampel ikan bandneg segar merupakan
bentuk kekuasaan dalam melengkapi peran satu sama lain. Allah
menyampaikan konsep tersebut dalm Al-Qur’an surat Yassin (36) ayat 36,
yaitu:

@ O3l ¥ b5 gl g Sod 8 G G 55 s el e

Artinya: “Mahasuci (Allah) yang telah menciptakan semuanya berpasang-
pasangan, baik dari apa yang ditumbuhkan oleh bumi dan dari diri mereka sendiri

maupun dari apa yang tidak mereka ketahui.”
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Menurut Kkitab tafsir Al-Mishbah Jilid 11. Halaman 538 karya Dr. M.
Quraish Shihab (2001) menjelaskan bahwa. Dialah Tuhan Yang telah
menciptakan semuanya berpasangan-pasangan, pasangan yang berfungsi
sebagai pejantan dan betina, baik dari apa yang ditumbuhkan oleh bumi
demikian juga dari diri mereka sebagai manusia, di mana mereka terdiri dari
laki-laki dan perempuan dan demikian pula dari apa yang tidak atau belum
mereka ketahui baik makhluk hidup maupun benda tak bernyawa.
Selanjutnya ar-Raghib menegaskan bahwa “kata berpasangan tersebut bisa

diartikan sebagai suatu kesamaan dan bisa juga karena bertolak belakang.”

Tafsir lain yaitu dari Ibnu Katsir dalam (Ghofar & Mu'thi, 2003).
Kemudian Allah SWT berfirman: (Maha Suci Tuhan yang telah menciptakan
pasangan-pasangan semuanya, baik dari apa yang ditumbuhkan oleh bumi)
yaitu berbagai macam tanaman, buah-buahan, dan tumbuhan (dan dari diri
mereka sendiri) Maka Dia menjadikan mereka ada yang laki-laki dan yang
perempuan (maupun dari apa yang tidak mereka ketahui) yaitu dari berbagai
makhluk yang tidak mereka ketahui. Sebagaimana Allah SWT berfirman:
(Dan segala sesuatu Kami ciptakan berpasang-pasangan supaya kamu
mengingat akan kebesaran Allah (39)) (Surah Adz-Dzariyat). Apabila hal
tersebut dihubungkan dengan penelitian dapat diketahui bahwa senyawa
metabolit pada bunga kecombrang berpasangan dengan aktifitas antibakteri
sehingga menyebabkan efek yang bertolak belakang dengan pertumbuhan

bakteri tersebut.

Di era-modern ini masih dapat ditemukan beberapa hal baru yang

sesungguhnya di dalam Al-Qur’an sudah dijelaskan. Oleh karena itu, manusia
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harus lebih berusaha sehingga mampu dalam mengemukakan setiap manfaat
oleh setiap ciptaan-Nya salah satunya seperti manfaat dari bunga kecombrang

sebagai antibakteri.
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BAB V
PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan yang dapat diperoleh dalam penelitian ini, sebagai berikut:

1. Hasil uji Total Plate Count (TPC) pada ikan bandeng segar (Chanos

5.2

chanos) yang direndam dengan rebusan bunga kecombrang (Etlingera
elatior) menunjukan pada konsentrasi 75% dan 100% adalah yang mampu
menghambat pertumbuhan bakteri yang ditunjukan dengan nilai TPC
3,4x10* pada pengenceran konsentrasi 75% dan 2,4x10* pada konsentrasi
100% dengan batasan yang ditetapkan oleh Badan Standarisasi Nasional
yaitu 1x10° koloni untuk ikan segar. Sedangkan pada konsentrasi 0%,
25%, dan 50% menunjukan nilai TBUD dikarenakan memiliki koloni
>300 sehingga tidak memenuhi persyaratan untuk dihitung.

Hasil identifikasi bakteri pada ikan bandeng segar (Chanos chanos) yang
direndam dengan rebusan bunga kecombrang (Etlingera elatior)
menunjukan adanya bakteri yang memiliki ciri gram positif, memiliki
bentuk koloni bulat berkelompok dan tidak teratur, memiliki elevansi yang
cembung, dan permukaan yang halus yang diduga berasal dari jenis

S.aureus pada semua konsentrasi yang digunakan untuk merendam ikan

Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan terdapat beberapa saran

untuk perbaikan pada penelitian selanjutnya diantaranya seperti.
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1. Untuk penelitian selanjutnya dapat menggunakan jenis pelarut yang
berbeda agar dapat diketahui kemampuan atau potensi bunga kecombrang
untuk dijadikan sebagai bahan pengawet alami seperti melakukan
ekstraksi dengan menggunakan etanol.

2. perlu diuji kadar senyawa aktif yang terkandung di dalam bunga
kecombrang untuk mendukung peranannya sebagai pengawet alami pada
ikan. Saran lain yaitu perlu dilakukan identifikasi lebih lanjut dengan
melakukan uji molekuler sehingga peneliti dapat mengetahui secara pasti
spesies bakteri spesifik yang terpengaruh oleh senyawa metabolit
sekunder pada bunga kecombrang tersebut.

3. Diperlukan juga bahan lain untuk perendaman sehingga dapat memarinasi
ikan sehingga selain dapat digunakan sebagai antibakteri, produk tersebut
juga akan menjadi produk siap masak sehingga memiliki nilai jual yang

lebih
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