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ABSTRACT 

This study aims to test the effectiveness of garlic extract on the microbiological quality of 

betok fish bakasang during storage. This study was conducted for 2 months where the first 

stage of raw material preparation includes making garlic extract then betok fish bakasang 

and the storage time of bakasang. As well as TVBN testing, TPC testing, pH testing and 

Organoleptic testing. Data analysis of statistical tests Analysis of Variance (ANOVA) at the 

α level = 5% using the SPSS program if there is a significant difference between treatments, 

then continued with the Duncan Multiple range test (DMRT) difference test. The results of 

observations showed that the best treatment in this study was obtained at a concentration of 

25% garlic extract, with a pH of 4.11, a microbial count of 4.9x105 cfu/g, a TVBN value of 

7.12 mgN/100g, and organoleptic results showed a liking value. 

Keywords: Garlic extract, Betok Fish Bakasang, TVB Test, TPC, pH, Organoleptic 

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk menguji efektivitas eksrak bawang putih terhadap kualitas 

mikrobiologi pada bakasang ikan betok selama penyimpanan. Penelitian ini dilaksanakan 

selama 2 bulan dimana tahap pertama persiapan bahan baku yang meliputi pembuatan 

ekstrak bawang putih kemudian bakasang ikan betok dan lama penyimpanan bakasang. 

Serta pengujian TVBN, uji TPC, uji pH dan uji Organoleptik. Data analisis uji statistik 

Analisis of Variance (ANOVA) pada taraf α = 5% menggunakan program SPSS bila 

terdapat perbedaan nyata antara perlakuan, maka dilanjutkan dengan uji beda Duncan 

Multiple range test (DMRT). Hasil pengamatan menunjukan perlakuan terbaik pada 

penelitian ini diperoleh pada konsentrasi eksrak bawang putih 25%, dengan pH 4,11, jumlah 

mikroba4,9x105 cfu/g, nilai TVBN  7,12 mgN/100g, dan hasil organoleptik menunjukan 

nilai suka. 

Kata Kunci : Ekstrak bawang putih , Bakasang Ikan Betok, Uji TVB, TPC, pH, 

Organoleptik 
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PENDAHULUAN 

Ikan betok (Anabas testudineus) 

merupakan sejenis ikan tawar yang 

hidup liar dirawa banjiran, sungai, dan 

danau. Ikan betok adalah jenis ikan 

yang tergolong pada kelompok 

pemakan segalanya tapi lebih mengarah 

pada pemakan daging-dagingan 

(Mustakim, 2008). Ikan betok 

merupakan sejenis ikan yang memiliki 

sifat agresif yang bisa didapatkan 

diberbagai perairan seperti disungai 

yang berumput, sungai kecil, kolam, 

parit igirasi, rawa banjiran, dan 

diberbagai daerah perairan lainnya. 

Adapun kandungan protein yang 

terkandung dalam ikan ini adalah 14,30 

gr, kalsium 329 mg, fosfor 436 mg, 

natrium 249 mg, energi 120 kkal lemak 

total 4,90 gr/100 gram. 

Umumnya masyarakat hanya 

memanfaatkan daging ikan sebagai 

bahan olahan untuk dikonsumsi namun 

isi perut ikan seperti usus, telur, 

jantung, dan hati tidak banyak 

dimanfaatkan atau dibuang. Kurangnya 

pemanfaatan isi perut ikan untuk 

konsumsi dikarenakan minimnya 

pengetahuan masyarakat tentang 

kandungan gizi pada isi perut ikan. 

Kandungan yang terdapat pada isi perut 

ikan seperti usus, telur, jantung, dan hati 

seperti protein dan lemak tak jenuh 

yang tinggi, salah satu olahan makan 

yang memanfaatkan jeroan ikan yaitu 

bakasang. 

Bakasang merupakan olahan 

makanan dari jeroan ikan yang dibuat 

secara tradisional dengan kadar garam 

25% yang akan difermentasi dengan 

menggunakan sinar matahari selama 

beberapa hari-minggu. Pada penelitian 

sebelumnya (Yempormase dkk, 2017) 

bahwa pembuatan bakasang ikan 

cakalang dengan kadar garam 20% yang 

dibuat pada suhu terkontrol menunjukan 

kualitas bakasang yang bagus dan lama 

pengaruh adanya pemecahan komposisi 

bahan dari awal selama fermentasi yang 

membuat Penambahan ekstrak bawang 

putih bertujuan untuk menghambat 

pertumbuhan mikroba pada bakasang. 

Bawang putih juga merupakan 

penghambat pertumbuhan bakteri 

pembusuk. kandungan pada bawang 

putih dapat mencegah pertumbuhan 

bakteri pembusuk, dan hasilnya lebih 

baik dibandingkan dengan kandungan 

pada jahe dan kunyit (Suharti, 2004; 

Putro dkk, 2008). 

Penelitian ini dilaksanakan 

dengan tujuan untuk mengetahui 

pengaruh penambahan ekstrak bawang 
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putih sebagai antibakteri dan lama 

penyimpan pada bakasang ikan betok. 

METODE PENELITIAN 

Alat dan Bahan 

Alat-alat yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah papan pengelas, 

pisau, wadah tempat sample uji, 

plastik/botol, erlenmeyer, timbangan 

analitik, aluminium foil, cawan 

porselin, pipet mikro, blender. 

Bahan yang digunakan daam 

penelitian ini adalah ikan betok segar 

diambil dari pedagang di Kota 

Gorontalo,Bahan  ekstrak bawang putih 

yang ditambahkan dalam bakasang, 

garam. 

Rancangan Penelitian 

Penelitian ini dilakukan selama 2 bulan 

dengan fermentasi 14 hari dan 

pengamatan selama penyimpanan 

dilakukan pada 0 hari, 30 hari, dan 60 

hari.  dengan pengujian yang akan 

dilakukan adalah , uji TVBN,  uji TPC,  

uji pH dan uji Organoleptik.Sedangkan 

rancangan penelitian yang digunakan 

adalah rancangan acak lengkap (RAL) 1 

faktor dengan 4 konsentrasi ekstrak 

bawang putih  yang berbeda beda, dan 

penambahan garam sebanyak 20% 

(Yempormase dkk, 2017). setiap 

konsentrasi terdiri atas 3 kali ulangan. 

Data yang diperoleh dianalisis dengan 

menggunakan analisis ANOVA 

(Analysis of Variance) menggunakan 

aplikasi SPSS. berdasarkan rancangan 

acak lengkap (RAL) dengan 1 faktor, 

bila terdapat perbedaan nyata antara 

perlakuan, maka dilanjutkan dengan uji 

duncan. Parameter yang diamati pada 

penelitian ini meliputi uji TVB (BSN, 

SNI 2354.8.2009), uji Total PlateCount 

(TPC) (SNI_2897_2008), Uji Nilai pH, 

dan Organoleptik. 

Tahapan Penelitian 

1. Pembuatan ekstrak bawang 

putih 

Proses pembuatan ekstrak bawang putih 

meliputi pemilihan (sortasi), pemilihan 

dari bawang putih, penimbangan, 

pencucian, penggilingan, dan 

penyaringan ekstrak bawang putih. 

Bawang putih yang digunakan dalam 

kondisi baik dan utuh. Bawang putih 

ditimbang sebanyak 100 gram, 

penimbangan bertujuan untuk 

mengetahui berat awal dari bawang 

putih sebelum dihaluskan. Kemudian 

dicuci untuk mengeluarkan kotoran 

yang menempel pada bawang putih. 

Selanjutnya bawang putih diblender 

dengan penambahan air hangat ebanyak 

100 ml, kemudian di saring menggukan 
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ayakan agar bisa mendapatkan ekstrak 

bawang putih. 

 

2. Pembuatan Bakasang 

       Pembuatan bakasang dengan 

penambahan ekstrak bawang putih 

meliputi ikan betok segar dipisahkan 

bagian isi perut dari daging ikan betok. 

Kemudian ikan dicuci di dalam wadah. 

Selanjutnya ditiris dalam ayakan dan 

ditimbang berat ikan kemudian diberi 

garam 20% dari berat ikan. Kemudian 

dimasukkan ke dalam wadah kaca dan 

dipanaskan dalam inkubator pada suhu 

40oC selama 14 hari (fermentasi). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

a. pH (Derajat Keasaman) 

Derajat keasaman (pH) merupakan 

salah satu faktor dalam penentuan mutu 

bahan pangan karena selama proses 

fermentasi nilai pH bahan sangat 

menentukan mutu. Pengukuran kadar 

pH dapat dilakukan dengan 

menggunakan alat pH meter atau kertas 

lakmus. Hasil pengujian kadar pH dapat 

dilihat pada tabel berikut. 

LAMA 

PENGA 

MATAN 

Konsentrasi bawang putih 

Bakasang 

tanpa 

ekstrak 

BP 

Bakasang 

+ Ekstrak 

BP 15% 

Bakasang 

+ Ekstrak 

BP 20% 

Bakasang 

+ Ekstrak 

BP 25% 

0 HARI 

30 HARI 

60 HARI 

6,14a 

5,74P 

5,03w 

6,15b 

5,53q 

4,86x 

6,13c 

5,37r 

4,73y 

6,12d 

4,75s 

4,11z 

Keterangan : Nilai rerata yang diikuti 

nilai yang sama menunjukan tidak 

berbeda nyata pada uji jarak duncan 

pada taraf 5%. 

Dari data yang didapatkan 

menjelaskan bahwa pH pada semua 

perlakuan berkisar antara 4,11 - 6,14. 

Nilai kadar pH pada bakasang dan 

ekstrak bawang putih selama 60 hari 

penyimpanan dengan interval 30 hari 

pengamatan memperlihatkan bahwa 

perlakuan bakasang + ekstrak bawang 

putih 15% (K1) pada 0 hari memiliki 

kadar pH 6,15, pada hari ke 30 memiliki 

kadar pH 5,53, dan pada hari ke 60 

memiliki kadar pH 4,86. Perlakuan 

bakasang + ekstrak bawang putih 20% 

(K2) pada 0 hari memiliki kadar pH 

5,13, pada hari ke 30 memiliki kadar pH 

5,37, dan pada hari ke 60  memiliki 

kadar pH 4,73. Perlakuan baksang + 

ekstrak bawang putih 25% (K3) pada 0 

hari memi=ki kadar pH 6,12, pada hari 

ke 30 memiliki kadar pH 4,75, dan pada 

hari ke 60 memiliki kadar pH 4,11.. 

Pengaruh penambahan 

konsentrasi ekstrak bawang putih 

terhadap pH mengalami penurunan 

kadar pH ini disebabkan oleh 

terbentuknya senyawa-senyawa hasil 

penguraian protein oleh mikroba yang 

bersifat asam seperti amoniak atau 

NH3. Hal ini dapat juga disebabkan saat 
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terbentuknya inaktivator enzim yang 

seiring dengan tahap adaptasi oleh 

mikroba, kandungan ekstrak bawang 

putih tersebut secara langsung 

tercampur bersama bakasang.  

b. TPC (Total Plate Count) 

       Total mikroba/total plate count 

(TPC) merupakan salah satu metode 

yang digunakan untuk menghitung 

jumlah mikroba dalam bahan pangan. 

Daya awet suatu bahan pangan dapat 

dilihat dari tumbuh atau tidaknya 

mikroorganisme selama penyimpanan. 

Hasil pengujian kadar TPC dapat dilihat 

pada tabel berikut. 

 

 

LAMA 

PENGA 

MATAN 

Jumlah mikroba untuk setiap konsentrasi 

(CFU/g  x10-5) 

Bakasang 

tanpa 

ekstrak 

BP 

Bakasang 

+ Ekstrak 

BP 15% 

Bakasang 

+ Ekstrak 

BP 20% 

Bakasang 

+ Ekstrak 

BP 25% 

0 HARI 

30 

HARI 

60 

HARI 

4,7a 

10,5p 

8,4w 

3,3b 

5,7q 

6,9x 

2,6c 

4,9r 

6,1y 

1,2d 

3,0s 

4,9z 

Keterangan : Nilai rerata yang diikuti 

nilai yang sama menunjukan tidak 

berbeda nyata pada uji jarak duncan 

pada taraf 5%. 

 

Berdasarkan hasil analisis nilai TPC 

bakasang ikan betok dengan 

penambahan ekstrak bawang putih 15%, 

20%, 25% mengalami penurunan pada 

pengamatan 0 hari sampai 60 hari 

pengamatan. Dari penjelasan diatas 

maka disimpulkan bahwa perlakuan 

penambahan konsetrasi bawang putih 

memberikan pengaruh terhadap 

penurunan nilai TPC pada bakasang.  

Hasil pengolahan data ANOVA 

menunjukan perlakuan penambahan 

ekstrak bawang putih memberikan 

pengaruh nyata (p<0,05) terhadap nilai 

TPC bakasang ikan betok.  

 Pada grafik menunjukan bahwa 

semakin tinggi konsentrasi bawang 

putih yang digunakan maka nilai TPC 

pada bakasang ikan betok semakin 

menurun, namun pada perlakuan tanpa 

penambahan ekstrak bawang putih 

(kontrol) mengalami peningkatan pada 

penyimpanan 30 hari.  Hal ini 

dipengaruhi oleh terjadinya suatu 

perkembangan yang terjadi disebabkan  

oleh mikroba secara biner yang dengan 

jumlah kelipatan dala periode tertentu 

serta disebabkan oleh adanya beberapa 

jenis mikroba yang mampu than dan 

berkembang terhadap garam selama 

fermentasi (Supardi dan Soekamto, 

1999); (Yempormase dkk, 2017). 

Menurut Poernomo (1996), penurunan 

TPC kemungkinan disebabkan oleh 

lingkungan yang sudah tidak sesuai  

untuk pertumbuhan bakteri atau sudah 
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mencapai fase tumbuh tetap dan 

selanjutnya mengarah pada kematian. 

Kematian mikroba ini dikarenakan 

nutiren dalam medium sudah habis dan 

energi cadangan didalam sel. 

C. Uji TVBN (Total Volatil Base 

Nitrogen) 

Total volatil base nitrogen 

(TVBN) atau disebut juga basa yang 

mudah menguap dan terbentuk dalam 

otot jaringan ikan yang sebagian besar 

terdiri atas amoniak trimethylamine 

(TMA) dan dimethylamine(DMA) yang 

kadarnya berbeda-beda antara jenis ikan 

yang satu dengan lainnya atau jenis ikan 

yang sama. Hasil pengujian kadar 

TVBN dapat dilihat pada tabel berikut. 

LAMA 

PENGA 

MATAN 

PERLAKUAN 

Bakasang 

tanpa 

ekstrak 

BP 

Bakasang 

+ Ekstrak 

BP 15% 

Bakasang 

+ Ekstrak 

BP 20% 

Bakasang 

+ Ekstrak 

BP 25% 

0 HARI 

30 HARI 

60 HARI 

12,23a 

19,73p 

32,45w 

9,71b 

12,18q 

15,86x 

7,55c 

9,03r 

12,69y 

4,41d 

5,92s 

7,12z 

Keterangan : Nilai rerata yang diikuti 

nilai yang sama menunjukan tidak 

berbeda nyata pada uji jarak duncan 

pada taraf 5%. 

 

Berdasarkan hasil analisis nilai 

TVBN bakasang ikan betok dengan 

penambahan ekstrak bawang putih 15%, 

20%, 25% mengalami penurunan pada 

pengamatan 0 hari sampai 60 hari 

pengamatan. Hal ini menunjukan bahwa 

adanya perlakuan asam asetat dan 

ekstrak bawang putih mampu 

menghambat enzim yang dihasilkan 

mikroba dalam merombak protein yang 

mengasilkan senyawa amonia, 

trimetilamin, dan senyawa polatil.  

Tinggi rendahnya nilai TVBN 

merupakan salah satu indikator 

kebusukan produk perikanan, sehinggah 

rendahnya nilai TVBN bakasang dari 

hasil penelitian mengindikasikan bahwa 

produk dalam kondisi layak 

dikonsumsi.  

Organoleptik 

a. Warna 

Warna adalah salah satu parameter 

organoleptik yang pertama dalam suatu 

penyajian. Warna yang menarik akan 

mengundang selera panelis atau 

konsumen untuk mencicipi produk 

tersebut (Winarn, 1997). 

 

Berdasarkan grafik 

menunjukkan bahwa penerimaan 

panelis terhadap warna bakasang ikan 

betok pada masing masing perlakuan 

hampir sama nilainya. Hal ini 
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4.00

6.00

8.00

0 Hari 30 Hari 60 Hari
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Tingkat Kesukaan Wana

0%

15%

20%

25%



Jambura Journal of Food Technology (JJFT) 

Volume 6 Nomor 2 Tahun 2024 
 

220 
 

menunjukkan bahwa penambahan 

ekstrak bawang putih pada bakasang 

ikan betok masih bisa diterima oleh 

panelis, dimana penilaian panelis 

berkisar antara 5,20-6,80 (agak suka – 

suka).  

Tingkat kesukaan panelis 

terhadap warna bakasang ikan betok 

cenderung sama pada semua perlakuan. 

Hal ini dikarenakan warna dari 

bakasang tidak terlepas dari warna dasar 

ikan betok pada saat sebelum dilakukan 

fermentasi. 

b. Aroma 

Aroma merupakan parameter 

organoleptik yang  sangat menentukan 

tingkat penerimaan panelis dari suatu 

produk. Aroma biasanya muncul dari 

bahan yang diolah karena senyawa 

volatile yang terdapat dalam bahan 

pangan. 

 

Berdasarkan grafik 

menunjukkan bahwa penambahan 

ekstrak bawang putih berpengaruh 

dalam meningkatkan daya terima 

panelis terhadap aspek aroma. Dimana 

semakin tinggi eksrak bawang putih 

yang ditambahkan maka daya terima 

panelis terhadap aroma bakasang ikan 

betok meningkat. Hal ini diduga karena 

bawang putih mengandung aroma khas 

sehingga mampu mempengaruhi aroma 

pada bakasang ikan betok.  Hal ini 

didukung leh penelitian Aulia, (2019) 

tentang pengaruh penambahan 

konsentrasi bawang putih pada mi kelor 

terhadap daya simpan dan daya terima 

konsumen. Yang menunjukkan bahwa 

semakin tinggi konsentrasi bawang 

putih yang ditambahkan maka daya 

terima panelis terhadap aroma mi kelor 

semakin meningkat, hal ini dikarenakan 

aroma khas bawang putih yang dapat 

mempengaruhi aroma dari produk yang 

dihasilkan. 

KESIMPULAN 

1. Penambahan ekstrak bawang putih 

dalam pembuatan bakasang ikan 

betok dapat memberikan pengaruh 

nyata terhadap nilai TVBN, nilai 

pH, dan nilai TPC. 

2. Penambahan ekstrak bawang putih 

pada pembuatan bakasang ikan 

betok dapat memberikan pengaruh 

nyata terhadap tingkat kesukaan 
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panelis pada parameter aroma. 

Namun tidak dapat memberi 

pengaruh nyata pada parameter 

warna bakasang yang dihasilkan. 
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