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Ikantongkolpadaumumnyalebihbanyakdikenal daripadahasilperikananlainnya,
kqpenajumlahnyabanyakdanmasyarakatsangatmenyukaidagingnya. Sebagaibahanpangan
kedudukan ikan menjadi sangat penting karena mengandung protein yang cukup :nggi yang
digolongkan sebagai sumber protein. Tapi karena jumlahnya banyak maka harus ada cara

yang memadai karena ikan mudah sekali me{iebusuk
Penyimpananbisadenganbeberapacaradiantaranyadenganmenggrmakan BAL(Bakteri

Asam Laktat), bakteri asam laktat mengharnbat bakteri yang tidak diinginkan. Pada penelitian
ini ikan tongkol direndam yogurt selama 15, 30 dan 45 menit. Tujuannya untuk mengetahui
pengaruh lama perendaman ikan tongkol dalam yogurt terhadap jurnlah bakteri pembusuk pada
suhuruang.

Kata kunci : Ikan tongkol, yogurt dan bakteri

Di Indonesia sektor perikanan
merupakanpenlumbang protein hewani yang
penting bagi kehidupan masyarakat, karena
ikan mudah didapat serta hmganya relatifmtrrah
dibardingkan dengan hewan potong lainnya
Tetapi, disegi lain ikan merupakan produksi
yang mudah busuk sehingga didalam

dan pendishibusian merupakan
faktorpembatas (Wibowo dkk, 1985 ).
Ikan tongkol menrpakan salah satujenis surnber

hayati laut yang mempunayi ciri-ciri seperti
badan memanjang kakubulat seperti cerutu,
termasuk tuna kecil. Ikan tongkol
dua sirip punggung, sirip punggung pertama'

berjari-jari keras 10, sedang yang ke dua
berjari-jari 11 di ikuti 6 - 9 jari-jari sirip
tambahan. Sirip duburberjari-jari 11 diikuti 6-
9 jari-j ari tambahan. Sirip dubur berfi ari-jari
lemah 14, di ikuti 6-8 jari-jari sirip tambahan.

Penyimpanan bisa dengan beberapa
cara diantaranya BAL (Bakteri Asam Laktat),
Aktivitas bakteri asam laktat berlawanan

dengan bakteri patogen dan pembusulq bakteri
asam laktat menghambatbakteri yang tidak
diinginkan. Beberapa penelitian fermentasi
untuk maksud pengawetan telah dilakukan
antara lain pengawetan produk daging dengan
starter bakteri asam laktat yang rnenghasilkan
bakteriosin (Leroi et al., 1996), (Anonim,
2005). Sifat yangterpenting dari bakteri asam

laktat adatah kemampuannya unfuk merombak
senya\Ma kompleks menjadi senyawa yang
lebih sederhana, sehingga dihasilkan asam
laktat. Sifat ini penting dalam pembuatan
produk fermentasi, termasuk pengawetan ikan.
Produk asam oleh bakteri asam laktat berjalan
secara cepat.

Bakteri merupakan organisme yang
phngbanyakjumlahnyadan lebihtersebar luas

dibandingkan makl{uk hidup yang lain.bakteri

merniliki ratusan ribu spesies ym'rg hidup di daat
hingga lautan dan pada tempat-tempat yang
eksfim. Bakteri ada yang menguntungkan dan
ada pula yang merugikan. Bakteri adalah
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organisme uniselluler dan prokariot serta

umumnya tidak merniliki klorofil dat berukuran

renik(milcoskopis).
Bakteri yang merugikail antara lain

adala Clo s tr idium b otul inum, Myc ob act er ium

Tubercolosis (TBC), Bacilluc antrack
(penyebab penyakit antoaks pada sapi).

Bakteri asam laktat adalah salah satu

hkteri yang menguntungkan kelompok bakteri

yang rnampu rnengubah karbohidrat (glukosa)

meqiadi asam laktat. Efek bakterisidal dari
asam laktat berkaitan dengan penumnan pH
lingkungan menjadi 3 sampai 4,5 sehingga
pertumbuhan bakteri lain terrnasuk bakteri
pernhrsut akan teftambat (Amin dm kksonq
dalamHasan2005).

Bakteri asam laktat pada ikan
merupakan salah satu bagian dari bakteri awal.

Pertunrbuhan bakted ini dapat mengwtungkan

karena dapat menyebabkan kematian bakteri

pembusuk dan patogen lainnya. (Bromerg,

dkk., 200 1 ). Bakteri yang termasuk kelompok

BAL adalah Aerococcus, Allococeus,
Csrab ac t er futm, Enl ero c o c cus, Lact ob ac il hts,

Lactococcus, Leuconostoc, Pediococcus,

Streptococcus, Tetragenococclts, dan
Vagococctts(Ali dan Radq 1 998 dalam Hairul

200s).
Lactobasillw. Bul garicus I atau biasa di

sebut I. Bul gorius adalahsalah satu BAL yang

di gunakan sebagai surter kulutr untuk susu

fermentasi, berpotensi sebagai antikolestrol
yang diduga karena adanya EPS tang di
produksinya. (Pigeon, 20A2, dalam Hairul
200s)

Bakteri ini hidup dari "memakan"
laktosa (gula susu) dan mengeluarkan asam

laktat. Asam ini sekaligus mengawetkan susu

dan mendegradasi laktosa (gula susu) sehingga

orang yang tidak toleran terhadap susu murni

dapat mengonsumsi yogurt tanpa mendapat

masalahkesehatan.

Yoghurt atau dalam bahasa Turki
disebutJogurt atauYogurut, yang berarti susu

asam. Pengertian Yoghurt adalah susu

Pasteurisasi yang difermentasikan dengan *
bakteri tertentu (bakteri Prebiotik
streptocaccus dan bakteri probiotik
I act ob ac ciullus) sehingga menghasilkan rasa

asam dan aromayang khas. Seiring dengan

banyaknya penelitian tentang rmilfaat Yo ghwt
bagi kesehatan, maka berkembanglah resep-

resep pembuatan Yoghurt dan aplikasinya
dalam makanan atau pun minuman. Bagi
sebagaian orang yang menyukai rasa asam,

Yoghurt dapat diminum langsung tanpa
ditambah apapun sudahterasa lezat, narnun,

bagi orang yang tidak menyukai rasa asam,

Yoghurt daptdibuat variasinya sehingga terasa

lebih nikrnal Yoglurt memilHkardungan gizi
yang tinggi. Sebagian dari kita telatr mengenal

Yo ghur t telah megnenal Yo ghur t, setidaknya
pernah mendengar istilahnya meski belum
pemah mencoba me,rasakan segamya mintman
ini. Saat hal utama yang membuat Yoghurt

istimewa dan menarik serta mudah dikenal

adalah khasiatnya bagi kesehatan, Yoghurt

sudah dicap seabgai minuman kesehatan.

Walaupun Yoghurtadak sepopuler di negara

barat khususnya masyarakat Eropa dan
Amerik4 tenframaBelanda Pemncisdan Swiss.

Namun di Indonesi4 mirunnan ini sangat mudah

kita dapati (Kabelan Kunia, 2008).

Yo ghurt didefinisikan sebagai bahan

makanan yang bemsal dari susu dengan beiltuk

menyerupai bubur atau es krim, yang rasanya

axrn. Yoghm dibuat melalui prosres Fermentosi

dengan melibatkan duajenis bakteri :baik", yaitu

Strepto c oc cas tlrcrmophilus dan Lo ct o b w il lus

bulgaricus. Kedua bakteri ini tergolong dalam

bakteri asam laktat, karena kemampuannya

rnengq"il€n laktcsameajdi asam lala*. Admra
asam laktat inilah yang menyebabkan Yo ghur t
menjadi asarn Prow Fermertqsi

kadar laktosa dalam Yoghwt merfiadi berkurang

dan seabliknya kandtmgan asam laktat me4iadi

bertamkh, sehingga menimbulkan rasa asam.

Seswrggulrla nanfutYoglaxt sebagai minwnrt
kesehatan bukan berarti baru lagi, balkan sejak

dulu orang sudah menyakini bahwa Yoghurt
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mendliki ban)akkhasid. Bangsalndiamenyakini
Yo ghurt *hagwobat penrt mujarab utamanya
ur$uk meredakan gangguan pencemium yaog
urnrn danmurganbalikrrkeseimbmgantrft*r
Wanita-\r/anita di Persia memanfaatkan tbglnfr.t
untuk w{ah dan peroaya d4pat menghilangt<an
keriput serta dapat menjaga kecantikan Jika
disimak, daftar l<hasrat Yoghunyaqg dipercayai
orang cuktppar{ang, mulai &riperarruatankuli!
menetralkan rccm, mengurangi sulit tidur
(isomania), mencegah diare, menambah
kebugaran, hingga mencegah kanker, radang
paru-paru dan memperkuat jantung (Kabelan
Kuniq2008).

Seperti telah dikemukakandi das, bahwa
Yoghwt dihntdenganbantuan duajenis bakteri
menguntungkan, satu dari keluarga Inctobaciltus
yang berbentuk batang (Lactobacillus
bulgaricusl dan lainnya dari keluarga
Streptococcus yang berbentuk bulat
(Streptococcus thermophilus). Kdr,nbakteri
Yo ghun int merupkanbakteri penghasil asam
lakt* yang penting peranamya dalam permturan
Milvoflorausus. Saat berturnbuh di usuq kedua
bakteri ini mampu menciptakan keadaan asam
yang menghambat bakteri lain (Kabelan Krnriq
2008).

Yoglwrtta&ntukdariduabuahbal*ed
baik yang bermanfaat bagi kesehatan, baktsri
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococus
thermopillus. Selain dari bakteri tersebut, yogurt
jugamengandungvitaminBkornpleks, )aituBl,
82, 83 danBQ sertaasarnfolat, ammpgntotenat
danbiotin@dni:2008)

Dua bakteri yang terkandung dalam
yogurt bermanfaat urtuk menehalkan racur!
mencegah diare, kanker, radang paru-paru,
menguafkanjartung dan mengurangi srsatr tidur.
Sedangkan vitamin dalam yogurt
bermanfaat untuk meningkatkan kesehatan
reproduksi, kekebalan tubuh dan mernpertajam
fimgsi beqpikir. Sedangkan kandungan mineral,
seperti kalsium dan fosfor dalam yogurt berguna
untuk tulang yang kuat dan mencegah
ostmporosis. (Zdni:2008)

Dagfurg ikan dari keras menjadi lurxak di
sebabkan karena bakteri yang ada pada daging
ikan memproduksi enzim. Enzim-enzim ini
mendekomposisi dan mendeLnadasi molelul-
molekul kompleks me4jadi rnolelul sederhana
sehingga daging ikan mof di hrnalc perubahan

fi sik pada ikan di sebabkan l<axefia tidak semurl
bakteri akan mati pada suhu numg. perubahan

\vama pada ikan di sebabkan 0leh bakteri
Pseudomonas bakteri ini dapat berkembang
dengancepatnqgtiUattranterberutularyalendir

danpigmenpadapennr[<aar ikar (hiwi200g).
Tujuan penelitian ini adalah untuk

mengetahui pengaruh larna perendaman ikan
tongkol dalarn yogurt terhadapjumlah bakteri
pernbusuk pada sutru nrang.

Hipotesis dari penelitian adalah terdapat
pengaruh lama perendaman ikan tongkol dalam
yogW teftadapjurnlah bakteri peurbusukpada
srhunrang.

Metode Penelitian
Metode yang digunakan dalam penelitian

ini adalah metode ekqpflirnen dengan rancangan
acak lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 4
ulargilr, diperoleh dai mrnus sebagai belrll<rrt :

n:pxu
p:3
]tL:4

Jadin=3 x4
n=12

Keterangan:

n : Banyaknya satuan percobaan
p=Banyaknyaperlakuan
u=Banyalnryatrlmgan
Sampel dalampenelitian ini adalah ikan

tongkol sebanyak 12 ekoryang di arnbil dari
temptpelelangan ikan di KotaGorontalq dalam
I ekor ikan tongkol berat 250 gr.

Perlakuan tersebut adalah sebagai berikut :

A : 4 ekor ikantongkol yang direndam
Yoghurt selama 15 menit

B : 4 ekor ikantongkol yang direndam
Yoghurt selama 30 menit.

C:4 ekorikantongkol yang direndam
Yoghurt selama 45 menit.
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Penelitian ini dilaksanakan di yangtumbuhpadamasing-masingperlalatan.

taboraiorfurnMkobiologiJunrsanPendidikan Metode yang digunakan untuk menghihfig
BiologiFakultasMIPALING selama I Minggll jwnlah bakteri yaitu metode hitungan cawan

Untukmernpoolehdatayangdiperlukandalanr (metode tuang). Kemudian setelah jumlah

purelitiarinimakaperulisnrcnsdalffrpemelitian bakteri di dapat di analisis dengan Analisis

largsungpadaobjekyangditelitidilaboratoriuru Varians(AttIlI/A) untukmengujihipotesis.

yaitu dengan menglrihmgjurnlah koloni bakteri

Gambar 1. Kerangka konsep
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Defenisi Operasional
a, l,amapenyimpanan ikantongkol Tongkol

dalam Yoghurt untuk masing-masing
perlakuan yang disimpan pada suhu ruang

selama 15 menit,30menit,45 menit.

b. Jumlah koloni bakteri adalahjurnlah Total

Plate Count (fPC) bakteri tiap sampel ikan

Tongkol yang disimpan pada suhu ruumg

selama 15 menit, 30 menit,45 menit.

c. Ikantongkol : ikantongkolyangdiperoleh
dari tempat pelelangan ikan di Kota
Gorontalo.

d. Suhuruang : suhuyangdigunakanuntuk
ikan tongkol pada suhu 280C.

Prosedurkerja
a. 12 ikan tongkol dengan kriteria masih

segar, berat, sertajenis ikanyatg sama

b. Ikantongkol dibersihkanlebihdahulu

c. Siapkan rendaman Yoghurt sebanyak 1

liter

d. Ikdi tongkol direndam dalam Yogurt

selama 15, 30 dan 45 menit, liat gambar 2

e. Penghifinganjurnlahkolonibakteridengan
colonycounter
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HASIL DAI{PEMBAI{ASAN

Hasil
Data yang di pooleh darijumtah koloni

bakteri @a ikan tongkol png di rendarn dalarn
yoglrurt sr;ln:ol 5, 30, 45 menitpada s*ru nrarg
dapat dilftat pada tabel 1.

Badasadcan tabel di atas di peroletr rda-
rata jumlah bakt€ri dari 3 perlakuan yang di
lalarkanpadaikanrmgkol, yritupaaadatuan
(A)Fgdircrdansehra I Snsrit lunrlatrtotoni
bakterinya adalah 1,95 X l ff CFU/gran1 pada
perlakuan (B) yarg di rendam selama 30 menit
Jumlah koloni bakreri adalah 2,05 X lff CFU/
gpafiL padaperlakum (C) yang di rendam selama
1 5 rn€nit Jurdahkoloni balderinyaadalah 1,465
X lffCFu/gram.

Sefielah di analisis secara statistik untuk
analisis (anava) maka / hihrng </ tabel bahwa
Ho tidakditolak, bem{ti tidak ada penganrh lama
perendaman tefradapjunlah bakteri pernbusuk
padasuhunrang.

Tabel l: Hasil Perhitungan Jumlah Koloni Bakteri Pada Ikan Tongkol (X106CFU/gram)

f 4ekorikantongkoldiangkatyangdfuendam
dengan yoghurt selarna 1 5 menit, diarnbil
bagian tengatr ikan dihaluskarU timbang I
Gr. Dan ditambahkan l0 ml NaCl lalu di
fortex ambil I ml sampel diencerkan
dengan menambahkan l0 ml NaCl
mendapatkan pengencer€m (l Or), dianrbil
dari (10-1) ditambahkan 10 NaCl
mendapatLran pengenceftm ( I O) kemidian
diambil t mltui(l&lditambahkan l0ml

* NaCl mendapatkan pengenceran (l0r).
Masing-masing suspensi 0,5 mI ditanam
pada cawan petri yang berisi Na agar
kemudian di gerakkkan berlahan-lahan agar
suspensi tercampur rata, setelah itu di
inkubasi dalam inkhubatorpada suhu2SC
selama 24 jam kemudian dihitung jtrnlah
bakferi.

g. Pada perendaman 30 menit, 45 menit
dilakukan denganperendaman 1 5 mffiit

Ulangan

4

' Jumlah

Rata-Rata

Perlakuan

B

2

)

l19

2,3

L,J

2,1

1,6

1,9

I

2

J

8,2

2,05

1,8

4,76

1,5

1,9

5,86

1,465

7,8

l,g5

Keterangan:

A. Ikan tongkol yang di rendam
selama 15menit

B. Ikan tongkol yang di rendam
selama30menit

C. Ikan tongkol yang di rendam
selama45menit

PEMBAHASAN

Dari hasil peneliti di nyatakan bahwa
lama penyimpanan ikan tongkol tidak
berpengaruh terhadap pertumbuhan bakteri.
Jikadilakukan antaraperlakuaa
maka perlakuan (B) yang direndam 3 0 menit,

E
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jurnlah bakteri pembusukterlihat lebih banyak

di bandingkandenganjffirlahbakteri pernbusuk

pada perlakuanA dan C. Pada perlakuanA
yang di rendam selama I 5 menit potumbuhan
bakterinya tidak terlihat banyak (1,95 x 106

CFU/gr) hal ini di sebabkan karena ikan belum

mengalami nrasa simpn sehingga belurn terjadi

penetasilactobocilluss,ikanmasihsegarserta
pertumbuhan bakted masih sedikit. Dalam fase

pertumbuhan bakteri masih dalam fase lag
(arnbat) yaitu tidak adapertumbuhao populasi

karena sel mengalami adaptasi perubahan

komposisi kimiawi dan ukuran serta
bertambahnya substansi atau. intraseluler
sehingga siap membela diri.

Padaperlakuan B yang di rendam selama

30 menit pertumbuhan bakteri terlihat banyak
(2,05 x 106 CFU/gr) hal ini disebabkan
keadaan ikan yangmengandung air sehingga

bakteri banyak yang tumbuh serta sudah

mengalami masa simpan secara optimal dalam

tubuh ikan. Seperti pada fase pertumbuhan

bakteri masuk pada fase log (laju) atau
eksponensial yang pertumbuhan bakteri
semakin banyak hal ini disebabkan karena sel

membelah diri dengan laju yang konstan
sehingga pertumbuhan bakteri me4f adi dua kali
lipat dari fase lag.

Sedangkan pada perlakuan C yang di
rendam 45 menit hkteri pembusuk sudah mulai

berkurang atau sedikit hal ini di sebabkan

karenabanyak bakteri yang mati dan enzim-
enzim khususnya yang merusak daging ikan
mengental sertakadar protein menggumpal dan

daging ikan mengerut. Berdasarkan fase

pertumbuhan bakteri pada fase statis yaitu Fase

stationari (tetap) bakteri semakin

sedikit di bandingkan dengan fase sebelumnya

hal ini disebabkan karena terj adinya tumpukan
racun akibat metabolisme sel dan kandungan

nuffien mulai habis, akibanryaterjadi kompetisi

nutrisi sehingga beberapa sel mati dan lainnya

tetap tumbuh danjumlah sel meqiadi konstan

dan untuk fase Death (kematian) jundah bakteri

sedikit bahkan mati hal ini di sebabkan sel

mer{adi mati akibat penumpukan racun dan
habisnya nutisi menyebabkanjurnlah sel ffi
mati lebih banyak sehingga mengalami
penurunanjumlah sel secara eksponensial.

Daging ikan dari keras mer{adi lunak di
sebabkankarena bakteri yang ada pada daging
ikan memproduksi enzim. Enzim-enzim ini
mendekomposisi dan mendekradasi molekul-
molekul kompleks mer$adi molekul sedBrtana

sehingga dagng ikan menjadi lunatr, Penrbahan

fisik pada ikan di sebabkan karena tidak semua

bakteri akan mati pada suhu ruang.
(Pratiwi:2009). Cita rasa dan aroma ikan yang

direndam yogurt lebih enak daripada ikan yang

tidakdirendam.
Fase autolysis ini terjadi setelah

terjadinya fase rigor mortis. Pada fase ini
ditandai ikan menjadi lemas kembali.
Lembeknya daging Ikan disebabkan aktivitas
enzim yang semakin mening!<at sehingga terjadi
pemecahan daging ikan yang selanjutnya
menghasilkan substansi yang baik bagi
pertumbuhan baLteri. Proses perubahan karena

aktivitas enzim (autolisis) Autolisis adalah

proses penguraian organ-organ fubuh oleh
ennrn-enzimyang terdapaf pada tubuh ikan itu
sendiri. Proses ini terjadi setelah ikm yang mati
melewati fase rigor mortis.

Selama ikan yang hidup, enzim-enzim
yang terdapat di dalam tubuh bemsal dari daging

(cathepsin) enzim pencemaan atau enzim dari
mikroorganisme yang terdapat pada saluran
pencernaan akan membantu proses
metabolisme makanan. Enzim-enzim selama

bekerja selaludi kontrol oleh otak. *rg*
dernikian aktivitas enzim selalu rnenguntungl€rL

\

Saran
1. Perlu dilakukanpenelitian laqiut tentang

percndaman ikantong|<ol lebihdai 45 menit

untuk melihatjumlah bakteri pada ikan
tongkol.

2. Disarankan untuk dilakukan uji organ
oleptik terhadap ikan tongkol yang
direndam dengan yo ghurt

I
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