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Abstract. In general, fish are easily damaged and decay caused by several factors, including high water
content and microbiological factors. The use of natural ingredients is more recommended for preserving fish.
These natural preservatives include a combination of garlic and carrots. Garlic contains allicin compounds
and carrot contain carotenoid compounds and polyphenols, both of which have antibacterial properties. The
purpose of this study is to extend the shelf life of fish which is made into satay milkfish products so that they
can be accepted by consumers in a longer period of time. The preservative effectiveness test was seen from
the value of water content, ash content and total plate number testing in accordance with SNI 7757-2013.
The test was carried out using several treatments including BPW 1 (fish with the addition of a combination
of garlic extract and carrots with a ratio of 1: 1), BPW 2 (fish with the addition of a combination of garlic
extract and carrots in a ratio of 1: 3), sodium benzoate was used as a positive control and negative control
without preservatives. The results obtained show that all samples meet the requirements of the value of
moisture content, ash content and total plate number for 7 days. The best combination sample is shown in
the BPW 2 sample with a moisture content of 39.84%, a value of 1.26% ash content and a total plate number
of 2.44 x 10° colonies/gr smaller than the BPW 1. This is influenced by differences in the comparison of the
two combination ingredients.

Keywords: Garlic, Carrot, Milkfish, Total Plate Number.

Abstrak. Pada umumnya ikan mudah mengalami kerusakan dan pembusukan yang diakibatkan oleh
beberapa faktor, diantaranya nilai kadar air yang tinggi dan faktor mikrobiologi. Penggunaan bahan alami
lebih dianjurkan untuk pengawetan ikan. Bahan pengawet alami ini diantaranya kombinasi bawang putih
dan wortel. Bawang putih mengandung senyawa allicin dan wortel mengandung senyawa karotenoid dan
polifenol yang kedua bahan ini memiliki sifat antibakteri. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
memperpanjang masa simpan ikan yang dibuat menjadi produk sate bandeng agar dapat diterima oleh
konsumen dengan baik dalam jangka waktu yang lebih lama. Uji efektivitas pengawet dilihat dari nilai kadar
air, kadar abu dan pengujian angka lempeng total yang sesuai dengan SNI 7757-2013. Pengujian
menggunakan beberapa perlakuan diantaranya BPW 1 (ikan dengan penambahan kombinasi ekstrak bawang
putih dan wortel dengan perbandingan 1:1), BPW 2 (ikan dengan penambahan kombinasi ekstrak bawang
putih dan wortel dengan perbandingan 1:3), kontrol positif sebagai pembanding menggunakan penambahan
natrium benzoat dan kontrol negatif tanpa bahan pengawet. Hasil yang diperoleh menunjukkan bahwa semua
sampel memenuhi persyaratan nilai kadar air, kadar abu dan angka lempeng total selama 7 hari. Adapun
sampel kombinasi yang terbaik ditunjukkan pada sampel BPW 2 dengan nilai kadar air 39,84%, nilai kadar
abu 1,26% dan angka lempeng total 2,44 x 10° koloni/gr lebih kecil dari nilai BPW 1. Hal ini dipengaruhi
oleh perbedaan perbandingan dari kedua bahan kombinasi tersebut.

Kata Kunci: Bawang Putih, Wortel, Ikan Bandeng, Angka Lempeng Total.

A Pendahuluan satu kebutuhan gizi yang baik dan
penting bagi tubuh manusia.
Mengonsumsi ikan dapat memberikan
manfaat yang baik bagi kesehatan tubuh,
melindungi kesehatan otak, jantung dan
organ-organ lainnya, serta menjaga
kesehatan mata. Namun di sisi lain, ikan

Ikan merupakan salah satu
protein hewani yang kaya akan
kandungan gizi, diantaranya protein,
mineral, lemak, vitamin, kalsium, dan
fosfor. Sehingga ikan termasuk salah
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bandeng ini memiliki kekurangan yaitu
terdapat tulang ikan yang dapat
mengganggu kenikmatan saat dimakan.
Oleh karena itu, masyarakat mencari
cara untuk melunakkan tulang-tulang
tersebut, salah satunya dengan cara
dibuat sate bandeng.

Ikan mudah mengalami
kerusakan yang diakibatkan oleh
bakteri, khamir maupun jamur (Syifa,
2013). Selain itu kadar air yang cukup
tinggi terkandung dalam tubuh ikan
yaitu sekitar 60-84% membuat ikan
menjadi media yang cocok untuk
pertumbuhan bakteri (Afrianto dan Evi,
2011). lkan bandeng akan mengalami
kerusakan apabila hanya dibiarkan pada
suhu ruang selama 12 jam (Rofik dan
Rita, 2012). Cara pencegahan dan
penanganan yaitu dengan mengontrol
suhu, kadar air, oksigen, menerapkan
cara pasca panen yang baik,
menerapkan cara penyimpanan yang
baik dan higienis, menggunakan BTM
yang benar (Rahim, 2016). Oleh karena
itu perlu adanya bahan untuk
mengawetkan ikan bandeng sehingga
dapat diterima konsumen dalam
keadaan baik dengan masa simpan yang
lebih lama. Bahan pengawet alami lebih
dianjurkan  dalam  penggunaannya
karena dinilai lebih aman dan tidak
menimbulkan efek toksik yang dapat
membahayakan kesehatan tubuh.

Bawang putih terbukti dapat
menghambat pertumbuhan khamir dan
bakteri. Kandungan allicin di dalam
bawang putih sangat efektif mematikan
bakteri gram positif dan gram negatif.
Bawang putih juga bersifat antimikroba
E.coli, Shigella sonnei, Staphylococcus
aureus dan Aerobacter aerogenes.
Manfaat  lainnya  adalah  dapat
mengurangi jumlah bakteri aerob, E.coli
dan mikroorganisme lainnya sehingga
bahan makanan yang ditambahkan
bawang putih akan lebih awet (Hendra,
2017).
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Wortel  mengandung  beta-
karoten atau pro-vitamin A yang dapat
menghambat atau memperlambat proses
fermentasi  (Sayekti, 2006: 132).
Senyawa polifenol yang terkandung
dalam wortel mempunyai aktifitas
antimikroba. Adanya komponen tersebut
membuat wortel mampu menghambat
pertumbuhan mikroba dalam pangan uji
(Puspadewi, 2015).

Berdasarkan uraian diatas, maka
dapat disimpulkan rumusan masalah
tersebut adalah bagaimana pengaruh
kombinasi wortel dan bawang putih pada
ikan bandeng, bagaimana pengaruh daya
simpan yang dihasilkan dari kombinasi
kedua bahan tersebut.

Tujuan dari penelitian ini adalah
untuk mengetahui pengaruh
penambahan kombinasi wortel dan
bawang putih terhadap ikan bandeng
yang diolah menjadi sate bandeng, untuk
memperpanjang masa simpan produk
ikan agar dapat diterima oleh konsumen
dalam keadaan baik dengan jangka
waktu yang lebih lama.

B. Landasan Teori

Pengawet makanan digolongkan
menjadi dua, pertama Yyaitu pengawet
alami yang bisa diperoleh dari bahan
makanan segar seperti bawang putih,
gula, garam dan asam. Golongan kedua
adalah pengawet sintetis. Pengawet ini
merupakan hasil sintesis secara kimia.
Bahan pengawet sintetis mempunyai
sifat lebih stabil, lebih pekat dan
penggunaannya lebih sedikit.
Kelemahan pengawet sintetis adalah
efek samping vyang ditimbulkan.
Pengawet sintetis dipercaya bisa
menimbulkan  efek  negatif  bagi
kesehatan, seperti memicu pertumbuhan
sel kanker akibat senyawa karsinogenik
dalam pengawet. Contoh dari pengawet
sintetis adalah nastrium benzoat, kalium
sulfit dan nitrit. Penambahan pengawet
alami jauh lebih baik karena dampak
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buruknya terhadap kesehatan lebih kecil.
Selain bahan pengawet di atas, masih ada
jenis pengawet alternatif yang diperoleh
dari bahan pangan segar seperti bawang
putih, gula pasir, asam jawa dan kluwak.
Bahan-bahan ini dapat mencegah
perkembangbiakan mikroorganisme
pembusuk (Arif, dkk., 2013).

Bawang putih selain bersifat anti
bakteri  juga  bersifat  antijamur.
Kemampuan bawang putih ini berasal
dari zat kimia yang terkandung di dalam
umbi. Komponen kimia tersebut adalah
allicin.  Allicin  berfungsi  sebagai
penghambat dan penghancur berbagai
pertumbuhan  jamur dan  bakteri
(Agustina, 2009).

Karotenoid pada wortel
merupakan pigmen alami tumbuhan
yang menghasilkan warna merah,
kuning, orange, dan hijau tua pada buah
dan sayuran. Warna-warna terlihat pada
buah dan sayuran disebabkan oleh
adanya ikatan rangkap dua terkonjugasi
dari karatenoid yang menyerap cahaya.
B-karoten dikenal sebagai antioksidan
yang melindungi dari kerusakan sel,
serta mencegah  proses  oksidasi
(Fransiska dkk, 2018).

Menurut  persyaratan SNI
(Standar Nasional Indonesia) 01-0222-
1995 batas maksimum penggunaan
natrium benzoat adalah 1 g/kg. Ambang
penggunaan bahan pengawet yang
diijinkan  adalah  batasan  dimana
konsumen tidak menjadi keracunan
dengan tambahan pengawet tersebut
(Afrianti, 2008).

Pada umumnya kriteria analisis
produk pangan yaitu nilai total mikroba
atau angka lempeng total, total kapang
dan khamir, dan bakteri koliform.
Produk pangan yang dipersyaratkan
kriteria  mikrobiologinya  meliputi
produk segar, produk olahan siap
konsumsi, produk setengah jadi seperti
tepung-tepungan dan bahan tambahan
pangan (BPOM, 2008).

Sate bandeng merupakan produk
semi basah yang cepat mengalami
kerusakan dan mempunyai daya simpan
sekitar 3 hari. Rendahnya daya simpan
sate bandeng dapat disebabkan oleh
kandungan gizi yang tinggi serta
pengaruh lingkungan serta oksigen dan
kontaminasi  mikroorganisme  (Nur,
2009).

Tujuan pengawetan makanan
adalah sebagai berikut:

1. Mengurangi atau membuang
kadar air yang ada pada makanan
atau bahan makanan dengan cara
pemanasan

2. Mempertahankan kekeringan
dengan  menyimpan  bahan
makanan di tempat kedap udara

3. Mempertahankan kesegaran
bahan atau produk makanan
dengan cara pendinginan atau
menyimpannya di tempat dingin,
misalnya di dalam kulkas

4. Mencegah pembusukan bahan
makanan dengan cara memberi
ramuan atau bahan pengawet

(Subarnas, 2006).

C. Metodologi Penelitian

Pada penelitian ini dilakukan
pengujian bawang putih dan umbi wortel
sebagai bahan pengawet alami pada
produk sate bandeng. Penelitian ini
dilakukan beberapa tahap diantaranya:
pengambilan bahan, identifikasi bahan,
penyiapan bahan dan pembuatan
simplisia, pembuatan ekstrak bawang
putih dan umbi wortel, pembuatan sate
bandeng, analisis proksimat yang terdiri
dari uji kadar air, dan kadar abu, serta uji
masa simpan menggunakan metode ALT
(Angka Lempeng Total).

Bahan percobaan vyaitu umbi
wortel dan bawang putih yang telah
diperolen dari perkebunan dilakukan
identifikasi bahan untuk memastikan
bahwa bahan yang digunakan benar dan
sesuai. Lalu dilakukan penyiapan bahan
dan pembuatan simplisia yang terdiri
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dari  sortasi  basah,  pencucian,
perajangan, pengeringan, sortasi kering
sehingga diperolen simplisia Kkering.
Kemudian dilakukan pembuatan ekstrak
bawang putih dan wortel menggunakan
pelarut aquadest dengan perbandingan
1:5 untuk bawang putih dan 1:7 untuk
wortel dengan metode maserasi. Setelah
diperoleh ekstrak dari kedua bahan,
selanjutnya dilakukan pengawetan ikan
dan  pembuatan  sate  bandeng.
Pengawetan ikan terdiri dari 4 perlakuan
diantaranya BPW 1 (dengan
penambahan kombinasi ekstrak bawang
putih dan wortel dengan perbandingan
1:1), BPW 2 (dengan penambahan
kombinasi ekstrak bawang putih dan
wortel dengan perbandingan 1:3),
kontrol positif (dengan penambahan
natrium benzoat 0,05 %, dan kontrol
negatif tanpa  bahan  pengawet.
Kemudian dilakukan pembuatan sate
bandeng yang terdiri dari pencucian,
pemisahan tulang dan daging dari kulit
ikan, penggilingan daging ikan,
pembuatan bumbu, pengadonan,
pengisian adonan ke dalam kulit ikan,
pembungkusan,  pengukusan,  dan
pembakaran.  Selanjutnya  masing-
masing sampel dilakukan pengujian
yang terdiri dari kadar air, kadar abu dan
uji masa simpan dengan metode ALT
(Angka Lempeng Total). Pada pengujian
ALT, masing-masing sampel dibuat
pengenceran hingga 10°. Lalu diambil
dari tiap pengenceran 102, 103, dan 10-
® dimasukkan ke dalam cawan petri dan
ditambahkan media agar. Kemudian
diinkubasi 24 jam pada suhu 37 °C
selama 7 hari, dan dilakukan
pengamatan setiap hari selama 7 hari.

D. Hasil dan Pembahasan

Kadar Air

Prinsip kadar air dengan metode
pengeringan/oven yaitu berdasarkan
penguapan air yang ada dalam bahan
dengan jalan pemanasan, lalu ditimbang
hingga berat konstan.
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Penentuan kadar air dapat
menentukan kesegaran bahan dan
berpengaruh terhadap masa simpan
suatu bahan atau produk pangan.
Dimana kadar air yang tinggi
mengakibatkan  mudahnya  bakteri,
kapang, dan khamir untuk berkembang
biak, sehingga akan terjadi perubahan
pada bahan pangan dan bahan tersebut
bisa cepat mengalami kerusakan.

Tabel 1. Nilai kadar air dari produk sate

bandeng
Sampel Kadar air (%)
BPW 1 (1:1) 5251
BPW 2 (1:3) 39.84
NB 35.33
TP 58.05

Keterangan: BPW (Penambahan kombinasi ekstrak
bawang putih dan wortel), NB (Natrium Benzoat), TP
(Tanpa pengawet).

Berdasarkan SNI  7757-2013
nilai kadar air pada sate bandeng
maksimal 60 %. Hal ini menunjukkan
bahwa jumlah kadar air pada keempat
sate bandeng ini memenuhi persyaratan
nilai batas maksimal kadar air yang
ditetapkan oleh SNI. Terlihat bahwa
pada sate bandeng dengan penambahan
bawang putih dan wortel dengan
perbandingan 1:3 (BPW 2) memiliki
nilai kadar air yang lebih rendah
dibandingkan dengan sate bandeng BPW
1 (dengan penambahan bawang putih
dan wortel dengan perbandingan 1:1).
Semakin  kecil nilai  kadar air
menunjukkan semakin sedikit
kandungan air dalam suatu produk, dan
masa simpan semakin lama. Serta
berpengaruh pula terhadap jumlah
mikroba di dalamnya. Karena air
merupakan media tempat pertumbuhan
bakteri.
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Kadar Abu

Prinsip penentuan kadar abu di
dalam bahan pangan yaitu dengan
menimbang berat sisa mineral hasil
pembakaran bahan organik pada suhu
sekitar 5507600 °C. Penentuan kadar abu
dapat dilakukan dengan cara membakar
sampel bahan pada suhu tinggi (500-600
OC) selama 2-8 jam, sisa pembakaran
yang tertinggal sebagai abu ditimbang.

Tabel 2. Nilai kadar abu dari keempat
sampel sate bandeng

Sampel Kadar abu (%)
BPW 1 (1:1) 1.30
BPW 2 (1:3) 1.26

NB 1.20
TP 1.11

Menurut SNI 7757-2013, batas
kadar abu pada sate bandeng yaitu
2,00 %. Berdasarkan data diatas,
keempat sampel sate  bandeng
menunjukkan hasil yang memenuhi
persyaratan angka lempeng total yang
ditentukan SNI. Tinggi rendahnya kadar
abu ini dipengaruhi oleh komponen
bahan-bahan yang digunakan. Semakin
banyak komponen yang digunakan,
kadar abu akan semakin besar. Juga
dipengaruhi oleh umur ikan vyaitu
semakin muda umur ikan maka kadar
abunya semakin besar. Hal ini
disebabkan karena pembentukan
jaringan  kerangka tubuh  masih
berlangsung sehingga mineral-mineral
atau zat anorganik yang dibutuhkan lebih
banyak(Hafiluddin, dkk., 2014).
Martinez, et al. (1998) menjelaskan
kandungan abu/mineral pada ikan juga
tergantung pada faktor ekologis seperti
musim, tempat pembesaran dan jumlah
nutrisi yang tersedia. Apabila kadar abu
bahan semakin tinggi maka kadar
mineral yang terdapat di dalamnya juga
semakin meningkat.

Uji Masa Simpan

Uji masa simpan menggunakan
metode ALT (Angka Lempeng Total).
Pemeriksaan angka lempeng total (ALT)
bertujuan untuk menghitung keberadaan
jumlah cemaran mikroba yang terdapat
dalam produk sate bandeng.

Pengamatan Perlakuan

hari ke- BPW1 BPW?2 NB TP

G010 3exlt 409x0F 4ETXI0°

At Tt 73Tk 815k

w3’ 1kt 1mx10t 118x10°

2010 a1kt 25x10°

253100 20w’ 199x10°  302x10°

— | o [ o |-

a0x10® 240’ 26x18° 33x10°

Menurut SNI 7757-2013 batas
maksimal cemaran dengan angka
lempeng total untuk sate bandeng yaitu
5,0 x 10* koloni/gr. Dari keempat sampel
setelah  diamati selama 7  hari
menunjukkan bahwa jumlah cemaran
masih  memasuki persyaratan nilai
ambang batas cemaran ALT untuk sate
bandeng. Pengamatan pada hari keempat
tidak dapat dilakukan karena terpotong
hari libur, laboratorium tutup.

Berdasarkan data diatas, dari
kedua sampel kombinasi bawang putih
dan  wortel, sampel BPW 2
menghasilkan jumlah cemaran yang
lebih sedikit dibandingkan dengan BPW
1, yakni 2,44 x 10°. Hal ini berpengaruh
pada tingkat konsentrasi dari kedua
bahan. Dimana pada BPW 1 konsentrasi
kedua bahan sama yaitu dengan
perbandingan 1:1, sedangkan pada BPW
2 konsentrasi wortel lebih tinggi dari
bawang putih yakni 1:3. Karena
rendahnya konsentrasi dan lamanya
penyimpanan  dapat  meningkatkan
jumlah cemaran mikroba pada suatu
pangan. Bawang putih  memiliki
aktivitas antibakteri yang lebih tinggi
dibandingkan dengan wortel. Sehingga
untuk menggabungkan keduanya agar
menjadi bahan pengawet alami yang
efektif, konsentrasi wortel harus lebih

Farmasi



794 | Ana Raudoh, etal.

ditingkatkan. Selain itu nilai kadar air
dan kadar abu juga bisa mempengaruhi
jumlah cemaran pada bahan atau produk
pangan. Semakin kecil nilai kadar air dan
kadar abu, maka semakin sedikit jumlah
cemaran yang ditimbulkan.

Pada umumnya sate bandeng
tanpa pengawet hanya bisa bertahan 2-3
hari atau 3-4 hari pada suhu ruang dan
satu minggu pada suhu dingin atau beku.
Dan data diatas menunjukkan bahwa sate
bandeng yang dibuat bisa bertahan
hingga 7 hari. Pada sampel BPW 1 dan
BPW 2 menunjukkan hasil yang lebih
rendah dari TP (Tanpa pengawet). Hal
ini dipengaruhi oleh adanya kandungan
allicin dalam bawang putih, karotenoid
dan polifenol dalam wortel yang
memiliki aktivitas antibakteri. Dimana
senyawa tersebut bekerja menghambat
secara total sintesis RNA bakteri,
merusak membran sel, sehingga
menimbulkan kerusakan struktur dan
fungsi membran sel.

E. Kesimpulan

Berdasarkan pembahasan dalam
penelitian ini dapat disimpulkan bahwa
penggunaan kombinasi bawang putih
dan wortel untuk memperpanjang masa
simpan sate bandeng telah memenuhi
persyaratan keamanan pangan,
persyaratan batas maksimum yang
ditentukan SNI. Hasil yang diperoleh
bahwa keempat sate bandeng memiliki
nilai kadar air < 60 %, kadar abu < 2 %
dan jumlah cemaran mikroba < 5,0 x
10* koloni/gram selama 7 hari. Dari
kedua sampel kombinasi ini, BPW 2
dengan perbandingan 1:3 menunjukkan
nilai mutu yang lebih  baik
dibandingkan dengan BPW 1.

F. Saran

Diperlukan pengujian sampel
sate bandeng pada suhu dingin atau
beku. Pengujian ini perlu pengerjaan
secara aseptis dan benar-benar higienis
untuk menghasilkan cemaran mikroba
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yang lebih sedikit.
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