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ABSTRAK: Daging ikan tongkol merupakan salah satu bahan pangan dengan kandungan zat gizi
yang tinggi, khususnya protein. Hal ini menyebabkan daging ikan tongkol tidak dapat disimpan
dalam waktu yang lama, karena mudah mengalami kerusakan. Untuk mengatasi hal tersebut, dapat
dilakukan penambahan pengawetan alami menggunakan cuka aren (Arenga pinnata). Penelitian ini
bertujuan untuk menganalisis jumlah mikroba dan mendeteksi waktu awal pembusukan pada ikan
tongkol (Euthynnus affinis) yang ditambahkan dengan cuka aren (Arenga pinnata). Rancangan
penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL), yang terdiri dari 3 perlakuan dan 3 kali
pengulangan, 3 perlakuan ini dilakukan dengan cara merendam 225 gram ikan tongkol dengan
cuka aren pada kosentrasi 0%, 2,5%, dan 5% dengan waktu 0, 3, 6, dan 9 jam. Penentuan jumlah
mikroba dalam penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metode Total Plate Count (TPC).
Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada cemaran mikroba pada ikan tongkol, dan semakin tinggi
konsentrasi cuka aren maka semakin kecil peluang cemaran mikroba. Pada uji pembusukan dengan
waktu 6 jam perendaman daging ikan tongkol dengan konsentrasi 0% dan 2,5% terjadi awal
pembusukan, serta pada konsentrasi 5% tidak terjadi awal pembusukan. Dapat disimpulkan bahwa
penggunaan cuka aren dengan konsentrasi 2,5% dapat menurunkan jumlah cemaran mikroba.
Cuka aren dengan konsentrasi 5% dapat menghambat pembusukan, serta memperlambat waktu
awal pembusukan pada ikan tongkol.

Kata Kunci: Cuka Aren, Ikan Tongkol, Total Bakteri.

ABSTRACT: Tuna meat is a food ingredient with a high nutrient content, especially protein. This
causes tuna meat cannot be stored for a long time, because it is easily damaged. To overcome this,
you can add natural preservatives using palm vinegar (Arenga pinnata). This study aims to
analyze the number of microbes and detect the initial time of decay in tuna (Euthynnus affinis)
added with palm vinegar (Arenga pinnata). The research design used a completely randomized
design (CRD), which consisted of 3 treatments and 3 repetitions. These 3 treatments were carried
out by soaking 225 grams of tuna with palm vinegar at concentrations of 0%, 2.5% and 5% with 0
time. , 3, 6, and 9 hours. Determination of the number of microbes in this study was carried out
using the Total Plate Count (TPC) method. The results showed that there was microbial
contamination in tuna, and the higher the concentration of palm vinegar, the smaller the chance of
microbial contamination. In the spoilage test with 6 hours of immersion of tuna meat with a
concentration of 0% and 2.5%, the initial decay occurred, and at a concentration of 5%, the initial
spoilage did not occur. It can be concluded that the use of palm vinegar with a concentration of
2.5% can reduce the amount of microbial contamination. Palm vinegar with a concentration of
5% can inhibit spoilage, and slow down the initial time of decay in tuna.
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PENDAHULUAN

Ikan tongkol (Euthynnus affinis) merupakan salah satu ikan yang disukai
masyarakat, memiliki nilai ekonomi dan berpotensi dijadikan sebagai usaha
budidaya ikan (Norita et al., 2019). Kesegaran ikan dapat dilihat jika adanya
perubahan secara enzimatis, kimia, dan bakteriologi dengan diikuti penurunan
organoleptik (Ekasari et al., 2017). Ikan sangat berpotensi mengalami penurunan
kualitas terutama dalam kesegaran secara kimia, enzimatis, dan bakteriologi yang
ditandai dengan penurunan nilai organoleptik yang dipengaruhi oleh suhu
(Pianusa et al., 2015). Pola dan laju penurunan mutu ikan sangat dipengaruhi oleh
keadaan temperatur semakin tinggi suhu, semakin cepat pula penurunan mutu
kesegaran (Norita et al., 2019). Ikan termasuk bahan pangan hewani yang mudah
busuk, hal ini disebabkan karena kandungan protein yang tinggi pada ikan
(Fitriyah et al., 2019).

Pertumbuhan mikroorganisme merupakan penyebab utama terjadinya
pembusukan pada daging ikan, sehingga perlu adanya upaya pencegahan dan
penanganan yang baik untuk dapat mempertahankan mutu dan daya awet (Hiariey
& Lekahena, 2015). Proses pembusukan serta perubahan kualitas kesegaran
merupakan permasalahan utama yang dihadapi dalam pengolahan pangan segar,
sehingga diperlukan pencegahan dan penanganan yang baik untuk menjaga mutu
dan daya awet (Syafitri et al., 2016; Hidayat et al., 2020). Kualitas pada pangan
segar dapat dijaga dengan beberapa cara seperti pembekuan, pengasapan,
pendinginan, dan penggunaan bahan pengawet salah satunya dengan
menggunakan bahan pengawet alami (Hiariey & Lekahena, 2015). Menurut
Jengel et al. (2016), cuka saguer yang didapat dari pohon aren (Arenga pinnata)
dapat digunakan sebagai bahan pengawet alami yang mudah didapat dan tidak
mengganggu kesehatan.

Cuka aren (Arenga pinnata Merr.) yang didapat dari pohon aren
merupakan bahan pengawet alami yang tidak mengganggu kesehatan dan mudah
didapat (Jengel et al., 2016). Asam cuka memiliki manfaat yang banyak dan
sangat dibutuhkan oleh masyarakat luas. Asam cuka yang sering ditemui di
pasaran, biasanya terbuat dari hasil industry petrokimia yang sangat berbahaya
jika dikonsumsi (Naibaho et al., 2017). Cuka aren dibuat dari nira aren yang segar
didiamkan di dalam wadah dan difermentasi, karena di dalam air nira aren
terdapat sel-sel Saccharomyces tuac lalu dibiarkan makin lama akan terbentuk
asam cuka (Lempang, 2012). Cuka mengalami dua tahap fermentasi yaitu
fermentasi asam asetat dan fermentasi alkohol. Fermentasi alkohol adalah proses
pengubahan glukosa menjadi etanol dan CO> dalam kondisi anaerob oleh ragi
yang berasal dari spesies Saccharomyces. Selanjutnya adalah fermentasi asam
asetat dan air dalam kondisi aerob oleh bakteri asam asetat seperti Acetobacter
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acetic  (Naibaho et al, 2017). Bakteri asam asetat yang

mengoksidasi alkohol menjadi asam asetat, bakteri asam asetat digunakan untuk
memproduksi cuka (vinegar) dan selulosa (Klawpiyapamornkun et al., 2015).
Cuka aren bisa dapat dikatakan cuka jika sudah melewati waktu penyimpanan 2
hari (Sumendap et al., 2015). Cuka aren (Arenga pinnata) yang diketahui
mengandung jenis asam asetat yang dihasilkan dari proses fermentasi air aren
secara alami (Zulkifli, 2013).

Asam asetat tergolong ke dalam senyawa yang penting dalam mengolah
bahan pangan, baik sebagai rasa dan aroma pada masakan ataupun sebagai
pengawet. Asam asetat dengan kadar 0,2% dapat menghambat pertumbuhan
bakteri pembusuk dan bakteri pembentuk spora serta dengan kadar 0,3% dapat
menghambat pertumbuhan jamur penghasil mikotoksin (Desniar et al., 2016).
Kombinasi asam asetat dan fumarat dan dapat mempertahankan kualitas produk
pertanian maupun perikanan yang berpotensi menjadi alternatif pengganti
pengawet lainnya (Yuliana et al., (2014). Bahan pengawet seperti cuka aren dapat
disimpan dalam waktu yang lama disebabkan kandungan asetatnya. Pertumbuhan
bakteri yang dapat menyebabkan racun dapat dihambat dengan pemberian asam
asetat sebanyak 0,1% dan untuk mencegah pertumbuhan kapang dapat diberikan
cuka acen sebanyak 0,3% (Rodriguez et al., 2013). Berdasarkan uraian di atas
maka perlu dilakukan penelitian yang mengkaji tentang pengaruh pemberian cuka
aren terhadap lama waktu pembusukan ikan tongkol.

METODE
Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kesehatan Masyarakat
Veteriner, Fakultas Kedokteran Hewan, Universitas Syiah Kuala. Sampel yang
digunakan 225 gram fillet ikan tongkol yang diambil secara acak dari pasar ikan
yaitu Lampulo dan Banda Aceh yang dibagi menjadi 9 bagian dengan masing-
masing berat 25 gram dan ditambahkan cuka aren (Arenga pinnata). Rancangan
penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan
dan 3 kali ulangan, sebagai perlakuan adalah cuka aren dengan konsentrasi 0%,
2,5%, dan 5% yang disusun sebagai berikut: perlakuan 0% dilakukan dengan cara
mencampurkan 25 gram fillet ikan tongkol yang ditambahkan dengan 100 ml
aquades, pada perlakuan 2,5% dilakukan dengan cara mencampurkan 25 gram
filet ikan tongkol yang ditambahkan dengan 2,5 ml cuka aren dan 97,5 ml
aquades, dan pada perlakuan 5% dilakukan dengan cara mencampurkan 25 gram
fillet ikan tongkol yang ditambahkan dengan 5 ml cuka aren dan 95 ml aquades.
Persiapan Sampel Ikan Tongkol

Tahap pelaksanaan penelitian dan pengambilan data dilakukan dengan
cara menimbang fillet ikan tongkol dengan berat 25 gram dan dicampurkan
dengan aquades 100 ml untuk perlakuan 0%. Pada perlakuan 2,5% dengan cara
mencampurkan 2,5 ml cuka aren dan 97,5 ml aquades, kemudian untuk perlakuan
5% dengan cara mencampurkan 5 ml cuka aren dan 95 ml aquades, lalu masing-
masing dimasukkan ke dalam refrigator pada suhu 0-10°C dan didiamkan selama
24 jam. Setelah itu, dimasukkan ke dalam kantong plastik steril dan
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dihomogenkan dengan stomacher selama 1 menit, kemudian dipindahkan ke gelas
beaker dan ditambahkan dengan 225 ml larutan Buffered Pepton Water (BPW),
campuran ini digunakan sebagai pengencer pertama (107). Media Plate Counter
Agar (PCA) dibuat dengan cara menimbang 23,5 gram PCA lalu dilarutkan
dengan aquades 1.000 ml, kemudian disterilisasi dengan alat autoclave pada suhu
121°C selama 15 menit dan dimasukkan ke microwave dengan suhu 45°C selama
24 jam.

Pengujian Total Plate Count (TPC)

Pengujian TPC pada penelitian ini berdasarkan SNI 2897:2008 dan nilai
maksimum pada pengujian TPC adalah 1x10° (SNI 3932:2008). Nyalakan terlebih
dahulu lampu spritus untuk menghindari kontaminasi mikroba, untuk pengenceran
kedua (102) diambil 1 ml dari pengenceran pertama (10) dengan pipet steril dan
dipindahkan ke dalam 9 ml larutan BPW, untuk pengenceran ke tiga (107%)
diambil 1 ml dari pengenceran kedua (107?), dan untuk pengenceran selanjutnya
dilakukan dengan cara yang sama. Setelah itu, dimasukkan sebanyak 1 ml
campuran dari setiap pengenceran ke dalam cawan petri secara duplo, kemudian
ditambahkan + 15 ml Plate Count Agar (PCA) ke dalam suspensi yang di dalam
cawan petri, digeser-geser secara horizontal dengan membentuk angka delapan
agar suspensi tercampur merata dengan Plate Count Agar (PCA). Diamkan
hingga padat lalu masukkan ke dalam inkubator dengan suhu 34-36°C selama 24
jam dengan meletakkan cawan petri pada posisi terbalik.

Pengamatan Jumlah Koloni

Tahap pengamatan dilakukan penghitungan jumlah koloni dapat dilakukan
setelah 24 jam dengan menggunakan coloni counter, kemudian mencatat hasil
pengamatan setiap plate dan koloni yang dapat dihitung di dalam cawan petri
berjumlah 25-250 koloni. Jumlah mikroba dapat dihitung dengan rumus berikut
ini.

1

Jumlah Bakteri = Jumlah Koloni X —————
Faktor Pengenceran

Analisis Uji Pembusukan

Uji ini dilakukan dengan menggunakan uji Postma untuk masing-masing
perlakuan. Pembuatan ekstrak daging ikan tongkol menggunakan 1 bagian sampel
daging dengan 10 bagian aquades dimasukkan ke dalam kantong plastik lalu
dihomogenkan dalam stomacher selama 10 menit, kemudian disaring dan diambil
filtratnya. Masukkan 100 mg MgO ke dalam cawan petri, kemudian masing-
masing 10 ml filtrat ekstrak daging ikan tongkol dimasukkan ke dalamnya, pada
permukaan bagian dalam dan luar tutup petri direkatkan kertas lakmus merah.
Cawan petri ditutup dan isinya dihomogenkan secara hati-hati, cawan petri
diletakkan di penangas air bersuhu 50°C selama 5 menit dan setelah itu diangkat,
lalu pengamatan perubahan warna pada kertas lakmus.
Analisis Data

Data hasil pengamatan dianalisis secara deskriptif dan analisa sidik ragam
(ANOVA) pola satu arah guna mengetahui perbedaan rata-rata yang dihasilkan
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antar sampel dengan perangkat lunak SPSS dan dilanjutkan dengan Uji
Perbandingan Berganda Duncan (DMRT) (Susilawati, 2015).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Identifikasi Mikroba

Koloni bakteri yang tumbuh pada media Agar Plate Count Agar (PCA)
ditunjukkan berturut-turut pada Gambar 1.

PO (0% Cuka Aren) P1 (2,5% Cuka Aren) P2 (5% Cuka Aren)

Gambar 1. Koloni Mikroba pada Ikan Tongkol setelah Ditambahkan Cuka Aren.

Berdasarkan Gambar 1 terlihat pertumbuhan koloni bakteri berwarna putih
dan keabuan, berbentuk bulat dengan pinggir koloni yang rata. Adanya zona
jernih sebagian pada sekitar pertumbuhan koloni yang menandakan bahwa bakteri
dapat menghemolisis darah. Pertumbuhan bakteri pada sebagian media ini
ditandai dengan adanya zona kehijauan, adanya zona jernih sempurna di sekitar
koloni akibat bakteri mampu melisiskan sel darah merah dan menggunakan
haemoglobin secara sempurna disebut beta hemolisis, dan apabila tidak terdapat
perubahan warna media pada sekeliling koloni bakteri disebut gamma hemolisis
(Lestari et al., 2015).

Adanya zona bening di sekeliling koloni menunjukkan isolat bersifat
patogen (Ishak et al., 2015). Metode pendugaan total bakteri dapat dilakukan
dengan metode Total Plate Count (TPC). Analisis ini menggunakan media agar
dengan menanam 0,1 ml sampel di cawan petri setelah diencerkan, kemudian
dilakukan inkubasi selama 48 jam (Nihali et al., 2020). Koloni bakteri dapat
dilihat pada cawan petri dan koloni bakteri mulai dihitung dengan menggunakan
jarum penunjuk, jumlah koloni dapat dilihat pada layar hitung (Nufus et al.,
2016).

Pada perlakuan PO menunjukkan rata-rata cemaran mikroba paling tinggi
diantara kedua perlakuan yang lain (Gambar 1). Hal ini dikarenakan tidak
ditambahkannya cuka aren yang dapat berperan sebagai pengawet alami dan
penghambat pertumbuhan bakteri, dimana pada perlakuan 1 hanya ditambahkan
aquades yang juga dapat menjadi salah satu media lingkungan hidup bakteri.
Bakteri merupakan salah satu faktor dominan yang berperan dalam kerusakan dan
pembusukan sekaligus penurunan mutu ikan, khususnya setelah mati (Lokollo &
Mailoa, 2020). Banyak hal yang dapat mempengaruhi penurunan mutu pada ikan
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seperti faktor internal yang berkaitan dengan sifat ikan itu sendiri, maupun factor
eksternal yang berkaitan dengan perlakuan manusia dan lingkungan. Di antara
berbagai macam faktor eksternal, salah satu faktor yang sangat berpengaruh
terhadap penurunan mutu ikan adalah nilai pH, penggunaan alat tangkap seperti
jaring yang tidak steril, dan tempat penyimpanan (Metusalach et al., 2014).

Media yang dapat digunakan untuk pertumbuhan mikroba harus
mengandung zat nutrien yang berguna untuk biakan mikroba. Media ini biasanya
digunakan untuk isolasi, perbanyakan, pengujian sifat-sifat fisiologis, dan juga
perhitungan jumlah mikroba (Hau & Rohyati, 2017). Lingkungan menjadi salah
satu faktor yang dapat mempengaruhi pertumbuhan mikroba, selain itu juga dapat
dipengaruhi oleh faktor suhu, kelembaban, cahaya, pH, Aw, dan nutrisi. Bakteri
dapat tumbuh dengan baik apabila faktor abiotik mendukung pertumbuhannya
(Desai et al., 2012).

Pigmentasi yang terlihat pada media PCA menunjukkan sebagai tingkat
virulensi bakteri. Bakteri yang memproduksi pigmen kuning lebih patogen
dibanding yang memproduksi pigmen putih (Violentina et al., 2015). Ada dua
pigmentasi yang terlihat yaitu abu dan putih, diduga dihasilkan oleh bakteri gram
positif, warna pigmen yang terbentuk pada bakteri gram positif bervariasi antara
lain: putih, kuning, dan orange (Sitakar et al., 2016). Bakteri gram positif seperti
Staphylococcus aureus membentuk koloni berwarna abu-abu sampai kuning emas
tua. Keberadaan bakteri di alam sangat banyak dan beragam (Mile, 2013).
Klawpiyapamornkun et al. (2015) menyatakan bahwa hanya sebagian kecil
bakteri dapat tumbuh secara in vitro, hal ini disebabkan kompleksitas kebutuhan
nutrisinya. Pada ikan tongkol, pertumbuhan bakteri karena saat fase juvenile ikan
tongkol berada di permukaan laut yang hangat dan mencerna biota-biota laut yang
berukuran kecil (Kozinska et al., 2014).

Keberadaan bakteri ini pada sampel ikan tongkol bisa disebabkan oleh
kontaminasi saat pengerjaan inokulasi (Kapisa et al., 2014). Bakteri ini pernah
dilaporkan sebagai penyebab infeksi serius seperti endocarditis dan bakterimia
(Rodriguez et al., 2013). Bakteri ini pernah ditemukan pada Abalone (Haliotis
tuberculata). Pada ikan Trout (Oncorhynchus mykiss) ditemukan bakteri yang
patogen, seperti Aeromonas molluscorum. Bakteri ini juga ditemukan pada ikan
tongkol dikarenakan bakteri ini merupakan mikroba laut (Tumonda et al., 2017).
Bakteri ini merupakan bakteri patogen di perairan laut yang menyebabkan
septicaemia dan hemorrhagic pada ikan. Selain pada ikan, bakteri Aeromonas
molluscorum ini pernah ditemukan pada kerang laut (Hau & Rohyati, 2017).
Total Mikroba

Hasil penelitian yang didapat dari penghitungan Total Plate Count (TPC)
terhadap rata-rata cemaran mikroba pada ikan tongkol yang diberikan perlakuan
yaitu penambahan cuka aren dengan konsentrasi 0%, 2,5%, dan 5%, dapat dilihat
pada Tabel 1.
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Tabel 1. Hasil Penghitungan Rata-rata Cemaran Mikroba pada Ikan Tongkol.

Perlakuan Log CFU/g (Rata-rata + Standardevisiasi)
PO (0% Cuka Aren) 7.53+0.10?
P1 (2.5% Cuka Aren) 3.77+1.76°
P2 (5% Cuka Aren) 3.21+1.62°
Keterangan: a&bSuperskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang
nyata (P < 0,05).

Berdasarkan Tabel 1 terlihat bahwa nilai rata-rata cemaran mikroba
tertinggi terdapat pada perlakuan PO tanpa penambahan cuka aren (konsentrasi
0%) sebesar 7,53 log CFU/g, dan nilai rata-rata cemaran paling rendah terdapat
pada perlakuan 3 dengan penambahan cuka aren (konsentrasi 5%) sebesar 3,21
log CFU/g. Hasil uji ANOVA satu arah terhadap rata-rata cemaran mikroba pada
ikan tongkol menunjukkan terdapat perbedaan nyata (P < 0,05) antar perlakuan.
Sementara uji lanjutan dengan menggunakan uji Duncan menunjukkan hasil yang
tidak berbeda nyata antara perlakuan 2 (cuka aren 2,5%) dan 3 (cuka aren 5%).
Mutu ikan dapat dipengaruhi beberapa faktor, salah satunya adalah suhu,
penyimpanan ikan pada suhu kamat dapat mempercepat terjadinya pembusukan.
Selain suhu, proses autolisis juga dapat mempengaruhi dan menyebabkan
penurunan mutu ikan (Pianusa et al., 2015).

Autolisis merupakan proses penguraian organ-organ tubuh ikan oleh
enzim-enzim yang terdapat di dalam tubuh ikan sendiri (Waryat et al., 2019).
Proses ini biasanya terjadi setelah ikan yang mati melewati fase rigor mortis. Ikan
yang baru ditangkap memiliki sistem kekebalan yang dapat mencegah
pertumbuhan bakteri pada daging, namun setelah ikan mati sistem kekebalan
tersebut tidak berfungsi sehingga pembusukan dapat terjadi (Pasue et al., 2020).
Menurut Florensia et al. (2012), kandungan air yang tinggi dalam tubuh ikan juga
merupakan penyebab mempercepat terjadinya pembusukan. Hal ini dikarenakan
air dalam tubuh ikan dapat menjadi media pertumbuhan bakteri pembusuk atau
mikroorganisme lainnya. Berdasarkan hasil yang dipaparkan, jumlah koloni dari
sampel dengan perlakuan 0% telah melebihi batas SNI1-01-2729-2006, yang mana
batas maksimum cemaran bakteri pada ikan yaitu 5x10° CFU/g.

Pada perlakuan P1 dengan penambahan cuka aren 2,5% sudah mulai
memperlihatkan hasil rata-rata penurunan cemaran mikroba dibandingkan dengan
perlakuan PO (tanpa penambahan cuka aren), pada perlakuan ini terlihat bahwa
kandungan cuka aren sudah mulai aktif bekerja sehingga terjadi penurunan rata-
rata cemaran mikroba. Pada perlakuan P2 yaitu penambahan cuka aren 5% yang
merupakan konsentrasi tertinggi yang digunakan dalam penelitian ini
memperlihatkan tingginya penurunan rata-rata cemaran mikroba dibandingkan
kedua perlakuan yaitu 3,21 log CFU/g, sedangkan rata-rata pada perlakuan 0%
adalah 7,53 log CFU/g dan perlakuan 2,5% adalah 3,77 log CFU/g. Penurunan
rata-rata cemaran mikroba yang sangat tinggi ini dapat terjadi karena kandungan
zat aktif dari cuka aren ditambahkan dengan konsentrasi yang tinggi.
Menggunakan cuka dengan konsentrasi 5% dapat menghambat pertumbuhan
mikroba (Desai et al., 2012). Cuka yang ditambahkan pada produk daging dapat
menghambat pertumbuhan mikroba patogen (Waryat et al., 2019).
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Cuka aren dapat mempertahankan kualitas dari bahan pangan, karena cuka
aren berguna untuk mempertahankan kualitas produk pangan termasuk warna,
bau, rasa, hingga tekstur dari pangan itu sendiri (Lempang, 2012). Tingginya
kadar lemak dalam suatu bahan pangan akan menyebabkan mikroba untuk
tumbuh dan berkembang biak. Ada 4 fase pertumbuhan mikroba, fase pertama
disebut dengan fase lag atau adaptasi ditandai dengan terjadinya peningkatan
ukuran sel, fase kedua atau eksponensial ditandai dengan sel mikroba akan
tumbuh dan mengalami pembelahan secara maksimum, fase ketiga yaitu fase
stasioner ditandai dengan jumlah mikroba yang mati dan yang tumbuh seimbang,
dan pada fase keempat yaitu fase kematian ditandai dimana pertumbuhan dari
mikroba terhenti karena penurunan nutrisi sehingga kebutuhan untuk tumbuh
mikroba tidak terpenuhi (Apelabi et al., 2014). Semakin banyak cuka aren yang
ditambahkan pada produk pangan maka semakin menurun juga kadar lemaknya
sehingga produk pangan lebih awet dan pertumbuhan mikroba dapat dihambat
(Naibaho et al., 2017). Jika semakin tinggi konsentrasi suatu zat anti mikroba
yang ditambahkan, maka semakin tinggi juga terhambatnya pertumbuhan mikroba
sehingga banyak mikroba yang mati (Sitakar et al., 2016; Nihali et al., 2020).

Penurunan jumlah mikroba ini terjadi karena adanya kandungan asam
asetat yang terdapat pada cuka aren (Naibaho et al., 2017). Asam asetat
merupakan salah satu bagian dari asam organik yang sangat efektif untuk
mengurangi bakteri Escherichia coli, Salmonella spp., Coliforms, dan bakteri
anaerobik pada ikan (Kapisa et al., 2014). Hasil riset menunjukkan bahwa asam
organik (asam asetat) dapat digunakan sebagai anti mikroba pada daging, aktivitas
mikroba dapat dihubungkan dengan berkurangnya nilai dari pH. Asam tidak
hanya berpengaruh pada pH, tetapi juga berpengaruh pada fungsi membran.
Kandungan asam yang tinggi pada sitoplasma akan mempengaruhi osmotik sel
dan proses metabolik pada sitoplasma mikroba (Sidiki et al., 2015).

Asam organik bekerja dengan baik untuk mencegah pertumbuhan
mikroba, karena asam organik ini memiliki kemampuan untuk melakukan
penetrasi, merusak, dan mengasamkan kandungan sel bakteri (Lestari et al.,
2015). Penggunaan cuka yang mengandung asam asetat dari limbah pertanian
diduga mampu menghambat pertumbuhan mikroba pada ikan, dan asam asetat
juga merupakan pengawet yang sering diaplikasikan pada ikan (Naibaho et al.,
2017). Penambahan asam pada daging berarti akan menurunkan pH, sehingga
proses pencemaran mikroba dapat dihambat (Lestari et al., 2015). Kerja asam
asetat sebagai anti mikroba ditentukan oleh tidak terdisosiasinya molekul asam
pada suatu bahan (Hau & Rohyati, 2017). Cara asam asetat dapat bertindak
sebagai anti mikroba yaitu asam asetat tidak terdisosiasi memasuki membran sel
bakteri dan mendestabilisasikan di bagian terluar dari membran sel bakteri,
sehingga menyebabkan sel bakteri menjadi lisis (Kozinska et al., 2014).

Awal Pembusukan lkan Tongkol

Hasil penelitian yang didapatkan dari pengamatan awal pembusukan
berdasarkan uji Postma pada daging ikan tongkol yang ditambahkan cuka aren
dapat dilihat pada Tabel 2. Daging ikan tongkol yang direndam selama O dan 3
jam dengan konsentrasi cuka aren 0%, 2,5%, dan 5% hasilnya adalah negatif
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(tidak terjadi awal pembusukan). Hal ini disebabkan karena bakteri yang
terkandung di dalam daging belum mampu melakukan proses fermentasi sehingga
amonia (NH3) belum terbentuk. Tidak adanya pelepasan NH3 menyebabkan
kertas lakmus tidak berubah warna sehingga hasilnya dikatakan negatif (Lestari et
al., 2015).

Tabel 2. Hasil Uji Postma.

Lama Waktu Perendaman

P 0 jam 3 Jam 6 Jam 9 Jam
PO (0% Cuka Aren) - + + +
P1 (2.5% Cuka Aren) - - + +
P3 (5% Cuka Aren) - - + +

Selanjutnya, pada pemeriksaan 6 jam dengan konsentrasi 0% dan 2,5%
adalah positif, sedangkan pada konsentrasi 5% menunjukkan hasil negatif. Hal ini
disebabkan karena sejumlah bakteri yang terdapat dalam daging sudah mampu
melakukan proses fermentasi dan menghasilkan NH3. Pada pemeriksaan 9 jam
dengan konsentrasi 0%, 2,5%, dan 5% adalah positif. Hal ini disebabkan karena
pemberian cuka aren dapat menghambat pembusukan daging ikan tongkol karena
kandungan asam asetatnya. Terjadinya peningkatan pH yang menunjukkan
adanya aktivitas pertumbuhan bakteri pembusuk oleh aksi enzim pada jaringan
ikan yang menghasilkan amonia (Wibowo et al., 2014).

Prinsip dasar dari uji Postma yaitu mendeteksi pelepasan NH3 akibat
denaturasi protein daging dengan menggunakan indikator kertas lakmus (Salim &
Triana, 2017; Tumonda et al., 2017). Saat NH3 keluar dari daging sebagai gas
bebas di dalam daging berikatan dengan bermacam-macam zat antara lain asam
laktat. Pembebasan NH3 dari ikatannya dibantu oleh MgO dan proses penguapan
dengan penangas air (Ishak et al., 2015; Tumonda et al., 2017). Ikan tongkol
merupakan bahan pangan yang disukai oleh masyarakat luas karena mudah
didapat dan memiliki nilai ekonomi serta kandungan gizi yang tinggi (Baliwati et
al., 2012). Ikan yang menjadi incaran masyarakat tentunya ikan segar, namun jika
tidak ada perlakuan baik setelah ikan ditangkap maka ikan tersebut akan mudah
mengalami penurunan mutu, sehingga memberikan peluang bagi tumbuhnya
mikroba pembusuk dan menyebabkan penurunan kualitas serta daya simpan
(Fitriyah et al., 2019).

Hasil dari konsentrasi cuka aren 5% negatif pada selang waktu 6 jam dan 9
jam menunjukkan cuka aren dapat mempertahankan kualitas dari bahan pangan.
Asam ini akan menghambat pertumbuhan mikroba tertentu. Semakin tinggi
penambahan asam cuka, maka akan semakin menambah suasana asam, sehingga
dapat menurunkan pH daging dan memperlambat pembusukan (Desniar et al.,
2016). Cuka aren mengandung asam asetat yang memiliki daya simpan lama
disebabkan kandungan asetatnya. Efektivitas antimikroba dari asam asetat lebih
tinggi dibandingkan dengan asam organik lainnya (Ishak et al., 2015). Asam
asetat juga aman digunakan sebagai bahan pengawet dan tidak ada batas maksimal
untuk dikonsumsi oleh manusia (Mareta et al., 2011). Mekanisme kerja asam-
asam organik sebagai pengawet yaitu pada dasarnya inti sel mikroba memiliki pH
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netral (Sutarni et al., 2013). Bila sitoplasma memiliki pH asam atau basa, maka
akan terjadi gangguan pada organ-organ sel, sehingga akan terhambat proses
metabolisme (Tumonda et al., 2017).

Terjadinya proses pembusukan pada ikan dapat dilihat jika lendir ikan
terlepas dari kelenjar-kelenjarnya di dalam kulit, membentuk lapisan bening yang
tebal di sekeliling tubuh ikan. Pelepasan lendir dari kelenjar menjadi tebal dan
keruh dapat terjadi karena suhu lingkungan naik, sehingga aktivitas bakteri
menjadi lebih cepat (Mardiana et al., 2014). Organ tubuh ikan yang sangat rentan
terjadi pembusukan yaitu insang jika dibandingkan dengan organ lainnya. Hal ini
disebabkan karena akumulasi bakteri dalam jumlah tinggi pada insang (Rodriguez
et al., 2013). Pembusukan pada ikan dapat terjadi karena bersifat ketengikan
oksidatif. Bau tengik ini disebabkan perubahan akibat oksidasi lemak (Ekasari et
al., 2017). Daging ikan sangat cepat mengalami pembusukan bagaimanapun
baiknya penanganan yang dilakukan, jika ikan sudah mati maka tidak akan
mungkin membuat ikan tetap segar. Proses penanganan seperti menambahkan
pengawet alami dapat menghambat proses pembusukan, sehingga dapat disimpan
lebih lama dalam keadaan baik dan masih layak untuk dikonsumsi (Fitriyah et al.,
2019).

SIMPULAN

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penggunaan cuka aren
dengan konsentrasi 2,5% dapat menurunkan jumlah cemaran mikroba. Cuka aren
dengan konsentrasi 5% dapat menghambat pembusukan serta memperlambat
waktu awal pembusukan pada ikan tongkol.

SARAN

Untuk penelitian selanjutnya diharapkan dapat melakukan uji
organoleptik, uji analisis tingkat keasaman (pH) pada lama waktu penyimpanan
ikan tongkol yang telah diberi cuka aren dengan suhu 8-10°C.
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