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ABSTRAK 

Daun jambu biji mengandung berbagai senyawa metabolit sekunder antara lain 
tanin, minyak atsiri, flavonoid, dan saponin. Senyawa-senyawa tersebut berpotensi 
sebagai antioksidan dan bahan pengawet alami. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetahui potensi ekstrak daun jambu biji sebagai pengawet alami ikan kembung. 
Pengamatan difokuskan pada parameter fisik sampel yaitu mata, insang, aroma, tekstur 
dan lendir di permukaan ikan. Metode penelitian yang digunakan adalah deskriptif 
kualitatif. Perlakuan terdiri dari dua faktor yaitu konsentrasi ekstrak daun jambu biji dan 
lama penyimpanan. Penelitian ini dilakukan dengan 4 tahap yaitu penyediaan esktrak 
daundanikan, perlakuan (penyimpanan) dananalisis mutu ikan. Hasil penelitian ini 
menunjukkan bahwa pada konsentrasi 60% dan 80% dengan penyimpanan 3 hari, 
ekstrak daun tersebut masih memberikan efek pengawet ditandai dengan kwalitas ikan 
yang relatif masih baik pada perlakuan tanpa ekstrak daun ikan sudah mulai rusak Pada 
penyimpanan 2 hari. Pada penyimpanan 5 hari, baik yang diberi esktrak maupun yang 
tidak semua ikan sudah rusak total dan tidak layak konsumsi. 

 
Kata kunci : Daun jambu, ikan kembung, pengawet alami 
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ABSTRACT 

Guava leaves contain many kinds of secondary metabolic, such as tannins, essential 
oils, and saponins. Those compounds were potentiallyact as antioxidants and natural 
preservatives. The objective of this experiment was to determine the potential of guava 
leaf extract as amackerel natural preservative. The observation was focused on physical 
parameters such as aye, gill, the scent, texture and fish mucous. This experiment used 
descriptive qualitative method. There were two  factors in this treatment:leaf extract 
concentration and storage time. This research was conducted in 4 stages : leaf 
extractand mackerel preparation, treatment and analysis of fish quality after treatments. 
The results show that concentration of 60% and 80% within 3days storage, leaf extract 
still gave effectives preservation, in which the fishes were still in relatively good 
quality.The fish sample which no leaf extract had been damaged within 2 days 
storage.However, all samples were totally destroyed within 5 days storage and those 
were not able to be consumped anymore. 
 

Keywords: guava leaves, mackerel, natural preservative 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Ikan adalah bahan makanan yang banyak mengandung protein dan dikonsumsi 

manusia sejak dahulu. Ikan banyak dikenal karena termasuk lauk pauk yang mudah 

didapat, harga terjangkau, dan memiliki nilai gizi yang cukup. Ikan merupakan bahan 

pangan yang mudah rusak dan busuk bila tidak langsung dikonsumsi dalam waktu 6-7 

jam setelah penangkapan. ikan akan mulai membusuk akibat bakteri. Oleh karena itu 

pengawetan ikan perlu dilakukan untuk mencegah dan memperpanjang masa simpan 

ikan terutama pada saat musim ikan melimpah.  

Ikan kembung (Rastrelliger sp) adalah salah satu jenis ikan laut yang banyak 

tersedia di Indonesia. Pemanfaatan ikan kembung oleh masyarakat tergolong tinggi, 

baik untuk dikonsumsi langsung maupun sebagai bahan baku produk olahan dan 

termasuk dalam salah satu bahan kebutuhan pokok penting di Indonesia. 

Ikan mudah mengalami pembusukan lebih cepat dibandingkan dengan bahan 

makanan lainnya. karena semua proses pembusukan memerlukan air, sementara hampir 

80% tubuh ikan terdiri dari air, sehingga merupakan media yang baik bagi pertumbuhan 

bakteri pembusuk dan mikroorganisme lainnya. Faktor utama dari pembusukan yaitu 

akibat aktivitas mikroorganisme, reaksi-reaksi enzimatis dan reaksi-reaksi kimia. Proses 

kerusakan pangan dapat diatasi dengan mengkonsumsi secepat mungkin atau 

pengawetan.  

Masyarakat sering menambahkan formalin sebagai bahan pengawet dengan tujuan 

agar memiliki daya simpan yang lebih lama dan tidak membuat ikan cepat rusak. 

Pemakaian formalin tidak dianjurkan karena mengandung zat formaldehid yang  bersifat  
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racun bagi manusia dan bisa menyebabkan kematian. Masyarakat juga  menggunakan es 

untuk memperlambat pembusukan pada ikan. Es yang digunakan harus terus diganti 

bila telah mencair. Mengingat sulitnya mendapat bahan kimia yang tidak berbahaya, 

sebaiknya digunakan bahan kimia alami yang berasal dari tumbuhan seperti tanaman 

jambu biji (Psidium guajava L). 

Tanaman jambu biji (Psidium guajava L) adalah tanaman yang bersifat antifungi, 

antimikroba dan antioksidan. ekstrak daun jambu biji mengandung senyawa tanin, 

minyak atsiri, flavonoid, dan saponin, sehingga dapat digunakan sebagai pengawet 

alami. Komponen-komponen ini mampu mencegah adanya bakteri patogen dalam 

makanan yang diketahui sebagai pembusuk pada makanan 

Berdasarkan kandungan dan potensi tanaman jambu biji maka diharapkan dapat 

dijadikan bahan pengawet alami ikan. Selain itu daun jambu biji sangat mudah dijumpai 

sehingga mudah untuk diaplikasikan maka penulis sangat tertarik untuk melakukan 

penelitian yang berjudul Potensi Pemberian Ekstrak Daun jambu biji (Psidium guajava 

L) Sebagai Pengawet Alami Ikan kembung  (Rastrelliger sp.) 
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1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas maka rumusan masalah dalam penelitian ini 

adalah bagaimana potensi ekstrak daun jambu biji sebagai pengawet alami ikan 

kembung dengan parameter sifat fisik sampel. 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui potensi ekstrak daun jambu biji 

sebagai pengawet alami ikan kembung dengan parameter sifat fisik sampel. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini adalah (a) Menambah pengetahuan keilmuwan bagi peneliti 

tentang potensi ekstrak daun jambu biji sebagai pengawet alami ikan kembung dengan 

parameter sifat fisik sampel, (b) Memberikan masukan bagi proses pengembangan 

penelitian sejenis selanjutnya, (c) Memberikan informasi tentang potensi ekstrak daun 

jambu biji sebagai pengawet alami ikan kembung, sehingga mampu memberikan 

pertimbangan dalam penggunaan pengawet berbahaya yang bersifat racun bagi manusia 

bahkan bisa menyebabkan kematian seperti penggunaan formalin.  
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BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Pengawet Makanan 

Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Nomor 722/Menkes/Per/IX/1988 yang 

dimaksud dengan pengawet adalah bahan tambahan makanan yang berguna untuk 

mencegah atau menghambat proses fermentasi, pengasaman atau bentuk kerusakan 

lainnya atau bahan yang dapat memberikan perlindungan bahan pangan dari 

pembusukan pangan yang disebabkan oleh mikroorganisme (Cahyadi,2008). 

Penggunaan pengawet makanan yang tepat dan sesuai dengan aturan akan 

menghasilkan produk dengan mutu yang diharapkan. Namun, bila penggunaannya salah 

dan berlebihan akan mengakibatkan produk tersebut tidak aman lagi dikonsumsi. Hal 

ini disebabkan oleh senyawa-senyawa yang tergolong didalamnya kebanyakan adalah 

senyawa-senyawa kimia sintesi yang bila digunakan dalam jumlah berlebihan atau tidak 

sesuai dengan aturan dapat berakibat fatal bagi kesehatan (Alsuhendra dan 

Ridawati,2013). 

Penggunaan bahan kimia sebagai bahan tambahan pada makanan saat ini sering 

ditemui pada makanan dan minuman. Salah satu bahan tambahan pada makanan adalah 

pengawet bahan kimia yang berfungsi untuk memperlambat kerusakanan makanan, baik 

yang disebabkan mikroba pembusuk, bakteri, ragi maupun jamur dengan cara 

menghambat , mencegah, menghentikan proses pembusukan dan fermentasi dari bahan 

makanan (Winanrno dan Jeni, 1983 dalam Husni et al, 2007). Salah satu jenis bahan 

pengawet yang seringkali digunakan yaitu formalin. 
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2.2 Formalin 

Formalin merupakan bahan berbahaya yang dapat mengancam kesehatan tubuh. 

Tubuh dapat terpapar formain melalui saluran pencernaan (tertelan), kontak dengan 

kulit ataupun terhirup. Paparan formalin ini dapat menimbulkan gangguan kesehatan, 

baik gejala akut (jangka pendek) maupun gejala kronis (jangka panjang). Bila tertelan 

formalin sebanyak 30 mililiter atau sekitar 2 sendok makan akan menyebabkan 

kematian (Antoni,2010).  

Selama ini, masyarakat pada umumnya mengetahui formalin sebagai zat yang 

dipakai dalam proses pengawetan jenazah. Formalin juga dikenal sebagai bahan untuk 

membunuh hama dan disinfektan. Meskipun sebagian banyak orang, terutama produsen, 

sudah mengetahui bahwa zat ini berbahaya jika digunakan sebagai pengawet, namun 

penggunaannya bukannya menurun namun semakin meningkat dengan alasan harganya 

yang relatif murah dibanding pengawet yang tidak dilarang (Hastuti,2010). 

Walaupun daya awetnya sangat luar biasa, formalin dilarang digunakan pada 

makanan. Di Indonesia, beberapa undang-undang yang melarang penggunaan formalin 

sebagai pengawet makanan adalah Peraturan Menteri No 722/1998, Peraturan Menteri 

Kesehatan No 1168/Menkes/PER/1999, UU No 7/1996 tentang pangan dan UU No 

8/1999 tentang perlindungan konsumen.Hal ini disebabkan oleh bahaya residu yang 

ditinggalkannya bersifat karsinogenik bagi tubuh manusia (Sitiopan,2012). 
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2.3 Tanaman Jambu Biji 

Jambu biji tersebar luas sampai ke Asia Tenggara termasuk Indonesia, sampai Asia 

Selatan, India dan Srilanka. Jumlah dan jenis tanaman ini cukup banyak, diperkirakan 

kini ada sekitar 150 spesies di dunia (Ashari,2006).Jambu biji merupakan tanaman yang 

banyak dimanfaatkan masyarakat sebagai bahan pangan dan dapat digunakan untuk 

pengobatan. Bagian tanaman yang sering digunakan sebagai obat adalah daunnya 

(Depkes, 1989). 

Di Indonesia, tanaman jambu biji memiliki beberapa nama daerah (lokal) misalnya 

glima breueh (Aceh), glimeu beru (Gayo), Galiman(Batak karo),Jambu Klutuk(Jawa), 

dambu(Gorontalo), kujawase (Seram Selatan), gawaya (Ternate), lutu hate (Ambon), 

pertukal atau jambu susu (Sumatera). Nama asing Fan Shi Liu gan, Jamphal,guajave 

atau guajava (Dalimartha,2001). 

Klasifikasi tanaman jambu biji (Psidium guajava L) menurut Hapsoh dan Hasanah 

(2010) adalah sebagai berikut : 

Kingdom  :  Plantae 

Divisi   :  Spermatophyta 

Kelas   :  Dicotyledonae 

Ordo   :  Myrtales 

Famili              :  Myrtaceae 

Genus  :  Psidium 

Spesies :  Psidium guajava L 
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2.3.1 Morfologi Jambu Biji 

Tanaman jambu biji merupakan tanaman perdu atau pohon kecil dengan ketinggian 

3-10 meter. Tumbuhan ini memiliki akar tunggang dan memiliki batang berkayu keras, 

liat, dan tidak mudah patah. Batangnya tumbuh tegak dan memiliki percabangan serta 

ranting-ranting. Batang dan cabang-cabangnya mempunyai kulit berwarna coklat keabu-

abuan dan kulit mudah mengelupas. Percabangan jambu biji banyak ditumbuhi mata 

tunas dan setiap mata tunas tersebut tumbuh menjadi cabang-cabang yang menghasilkan 

buah (Cahyono,2010). 

Daun pada tanaman jambu biji memiliki struktur daun tunggal dan mengeluarkan 

aroma jika diremas. Kedudukan daunnya bersilangan dengan letak daun berhadapan dan 

pertulangan daun menyirip. Terdapat beberapa bentuk daun pada tanaman jambu biji, 

yaitu : bentuk daun lonjong, jorong, dan bundar telur terbalik. Bentuk daun yang paling 

dominan adalah bentuk daun lonjong. Perbedaan pada bentuk daun dapat dipengaruhi 

oleh faktor genetik dan faktor lingkungan (Tsukaya,2005). Daun jambu biji memiliki 

bentuk pangkal daun yang asimetri, dengan ujung daun yang tumpul dan tepi daun rata. 

Tekstur daun jambu biji menyerupai kertas dengan permukaan daun yang pucat 

(glaucous)dan adanya bulu-bulu halus, pendek dan jarang (pubescent). Daun jambu biji 

umumnya berwarna hijau tergantung dari varietasnya (Parimin,2005). 

Tipe bunga jambu biji termasuk bunga sempurna. Bunganya tumbuh di ujung 

ranting yang masih muda, berbentuk bintang, tipe bunga radial simetri, dan berwarna 

putih. Bunga terdiri dari 4 helai daun kelopak, 5 helai daun mahkora berwarna putih, 

dan benang sari berkisar 200 helai. Bijinya berbentuk bulat, berukuran kecil, dam 
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berwrna putih kekuning-kuningan. Mempunyai biji berkeping dua dengan sifat biji yang 

keras dan permukaannya halus (Cahyono,2010). 

Tipe buah jambu biji adalah berbentuk bulat, bulat agak lonjong, dan lojong 

tergantung dari varietasnya. Ukuran atau besarnya juga bervariasai, tergantung dari 

varietasnya. Demikian pula dengan warna daging buahnya juga bervariasi ada yang 

berwarna merah dan ada yang berwarna putih, tergantung dari varietasnya. Buahnya 

memiliki kulit tipis dan permukaan halus sampai kasar, Buah yang telah masak 

dagingnya lunak, sedangkan yang belum masak dagingnya agak keras dan renyah. Buah 

berasa manis, kurang manis, dan hambar, tergantung dari varietasnya dan teknik 

budidaya nya (Cahyono,2010).  

2.3.2 Komponen Senyawa Bioaktif Daun Jambu Biji 

Daun jambu biji memiliki kandungan senyawa fenol yang cukup banyak 

diantaranya tanin dan flavonoid, sehingga daun jambu biji bersifat antimikroba. Daun 

jambu biji mengandung metabolit sekunder yaitu tediri dari tanin, polifenol, flavonoid, 

minyak atsiri, monoterpenoid, siskulterpen, alkaloid, kuinon dan saponin, vitamin B1, 

B2, B3, B6 dan vitamin C (Hermawan,2012). 

Pada daun jambu biji memiliki senyawa triterpenoid (Begum et al, 2002). Untuk 

mengetahui adanya senyawa triterpenoid pada tanaman jambu biji ini dapat dilakukan 

dengan menambahkan pereaksi Lieberman-Burchard yang terdiri dari asam sulfat pekat 

dan asam asetat anhidrat. Hasil positif dari pengujian ini adalah esktrak pada tanaman 

yang diuji (pada jambu biji adalah daun dan buah) meenunjukkan terjadi perubahan 

warna yaitu warna merah, merah jambu, atau ungu. Pada tanaman jambu biji diperoleh 
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hasil pada daun dan buah terdapat senyawa triterpenoid  dalam jumlah sedikit 

(Widyawati, 2006). 

Ekstraksi daun jambu biji melalui esktraksi kuersetin dengan pelarut n-heksana 

yang dilanjutkan dengan pelarut methanol menunjukkaan bahwa senyawa kuersetin 

terbukti positif ada didalam daun jambu biji (Ariani, et al, 2008). Kadar kuersetin yang 

tinggi pada daun jambu biji dapat digunakan untuk pengobatan yang berhubungan 

dengan pembuluh kapiler (Yuliaani et al, 2003). Pada esktrak daun jambu biji juga 

memiliki kandungan kimia asam heksadekanoat atau asam palmitat dan diisooktil 

beenzendikarboksilat (Hapsari, 20011). 

Pada analisis secara kualitatif, daun jambu biji mengandung golongan senyawa 

tanin dan steroid yang banyak, sedikit flavonoid, saponin, dan fenol hidrokuinon, tetapi 

tidaak menunjukkan adanya alkaloid dan triterpenoid (Indriani,2006). Ekstrak daun 

jambu biji yang menggunakan etanol maupun air menunjukkan adanya senyawa fenolat 

dan aktivitas antioksidan didalam ekstrak tersebut (Rivai et al,2010). 

2.3.3 Manfaat Daun Jambu Biji 

Daun jambu biji dapat bermanfaat ( berkhasiat) antara lain untuk pengobatan diare, 

sariawan, kencing manis, ambeien, kembung pada anak dan masih banyak khasiat yang 

lainnya. Salah satu cara menyembuhkan penyakit diare, disentri, dan mencret adalah 

beberapa lembar daun (5-10 lembar daun) atau beberapa potong akar direbus dalam air 

secukupnya (1-2 gelas) selama 15 menit, lalu air nya diminum. Untuk penyembuhan 

penyakit kulit seperti kurap dan terbakar sinar matahari aair rebusan selagi masih hangat 

disiramkan ketubuh atau untuk mandi. Sedangkan penyakit gusi bengkak dan 

peradangan mulut, air rebusannya untuk berkumur (Cahyono,2010). 
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Selain itu buah jambu biji juga bermanfaat untuk pengobatan (terapi) bermacam-

macam penyakit, seperti memperlancar pencernaan, menurunkan kolestrol, antioksidan, 

menghilangkan rasa lelah dan lesu, demam berdarah, dan sariawan. Selain buahnya, 

bagian tanaman lainnya seperti daun, kulit akar, maupun akarnya, dan buahnya yang 

masih muda juga berkhasiat obat untuk menyembuhkan penyakit disentri, mencret, 

kurap, terbakar sinar matahari, keputihan, diare, peradangan mulut, gusi bengka, dan 

sebagainya (Cahyono,2010). 

Menurut Ditjen BPPHP Departemen Pertanian Tahun 2002, Kandungan gizi jambu 

biji tiap 100 gram adalah pada tabel 1 dibawah ini : 

Tabel 1. Kandungan Daun jambu biji tiap 100 gram 

Kandungan daun jambu biji                           Jumlah 
Energi                                                             49,00 kal 
Protein 
Lemak 
Karbohidrat 
Kalsium 
Fosfor 
Besi 

    0,90 gr 
    0,30 gr 
    12,20 gr 
    14,00 mg 
    28,00 mg 
    1,10 mg 

Vitamin A                                                       25 SI 
Vitamin B1 
Vitamin B2 
Vitamin C 
Niacin 
Serat 
Air 

   0,05 mg 
   0,04 mg 
   87,00 mg 
   1,10 mg 
   5,60 gr 
   86 gr 

Sumber : Ditjen BPPHP Departemen Pertanian Tahun 2002 

 

2.3.4 Aktifitas Farmakologi Daun Jambu Biji 

a. Anti kanker 

Esktrak daun jambu biji menunjukkan aktivitas sitotoksi di OV2008 dan Kasiumi-1 

sehingga diduga berpotensi sebagai antianker (Levy & Carley,2012). Pada penelitian ini 
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mengatakan, pengujian pada esktrak etanol daun jambu biji menunjukkan bahwa secara 

signifikan menginduksi sitotoksisitas dan peningkatan fase sub G1 dari sel HT-29 ( 

penghambatan sebesar 35,5 %). 

b. Antidiabetes 

Air rebusan daun jambu biji dilaporkan dapat menurunkan kadar glukosa darah. 

Pada penelitian ini didapatkan hasil bahwa ada perbedaan yang signifikan kadar glukosa 

darah puasa pada kelompok intervensi sebelum dan setelah diberikan terapi air rebusan 

daun jambu biji pada penderita diabetes mellitus tipe II ( Maharani et al,2013). 

c. Anti Plasmodik 

Esktrak daun jambu biji dilaporkan dapat berpotensi sebagai agen antimalarial 

(Barzinji et al, 2014). 

d. Anti-Ulkus 

Pada penelitian ini dilakukan pengujian esktrak methanol daun jambu biji dengan 3 

pengujian berbeda yaitu dengan aspirin (ASP), ligase pilorus (PL), dan etanol diinduksi 

pada ulkus hewan uji berupa tikus witsar jantan. Hasil yang didapat pada pemberian 

esktrak daun jambu biji pada dosis 100 mg/kg dan 200 mg/kg secara signifikan dapat 

menghambat luka pada lambung yang disebabkan aspirin, ligase pilorus, dan etanol. 

Potensi dari ekstrak daun jambu biji setara dengan obat standar anti ulkus yaitu 

omeprazole (Raja & Sundar,2012). 

e. Penyembuhan Luka Bakar 

Pengujian dilakukan pada mencit berjenis kelamin betina yang punggungnya 

dicukur habis dan diinduksi dengan induksi panas 800C selama 5 detik. Hewan uji 

dibagi menjadi 5 kelompok yaitu kontrol positif (menggunakan obat bioplacenton), 3 
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kelompok diolesi ekstrak daun jambu biji dengan kontrol negatif. Hasil dari pengujian 

ini adalah ekstrak daun jambu biji berkhasiat untuk menyembuhkan luka bakar 

(Oktriani et al,2012). 

2.4 Morfologi Ikan Kembung 

Ikan kembung adalah nama sekelompok ikan yang tergolong ke dalam marga 

Rastrelliger, suku Scrombridae. Ikan kembung memiliki tubuh yang cukup kecil, 

namun ikan ini masih berkerabat dengan tenggiri, tongkol, tuna, mandidihang, dan 

makerel. Ikan kembung memiliki bentuk tubuh pipih dengan bagian dada lebih besar 

dari pada bagian tubuh yang lain dan ditutupi oleh sisik yang berukuran keci dan tidak 

mudah lepas. Warna tubuh biru kehijauan dibagian punggung dengan titik gelap atau 

totol-totol hitam di atas garis rusuk  sedangkan bagian bawah tubuh berwarna putih 

perak. Sirip punggung (dorsal) terpisah nyata menjadi dua buah sirip, masing-masing 

terdiri atas 10 hingga 11 jari-jari keras dan 12 hingga 13 jari-jari lemah ( Hidayat, 

2014). 

Secara sistematik, Ikan kembung termasuk kedalam klasifikasi sebagai berikut 

(Nontji, 2005) : 

Kindom : Animalia 

Filum  : Chordota 

Kelas  : Pisces 

Ordo   : Percomorphi  

Famili  : Scombridae 

Genus   : Rastrelliger 

Spesies : Rastrelliger sp 
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Sirip dubur (anal) berjari-jari lemah 12. Dibelakang sirip punggung kedua dan sirip 

dubur terdapat 5 sampai 6 sirip tambahan yang disebut finlet. Sirip perut (ventral) 

terdiri dari 1 jari-jari keras dan 5 jari-jari lemah. Sirip ekor (caudal) bercagak dalam dan 

sirip dada (pectoral) lebar dan meruncing (Hidayat,2014). 

Mata mempunyai selaput yang berlemak, gigi yang kecil pada tulang rahang. Tapis 

insang halus 29-34, Pada bagian bawah busur insang pertama tapis insang panjang dan 

banyak terlihat seolah-olah bulu jika mulutnya dibuka  (Burhanuddin et al 1984 in 

Astuti 2007). 

Tubuh streamline, Panjang usus biasanya 1,4 sampai 1,8 kali panjang FL. Warna 

tubuh terdapat garis hitam memanjang di bagian punggung dan bintik hitam di tubuh 

dekat sirip pectoral. Sirip dorsal berwarna kuning dengan ujung hitam. Sirip caudal dan 

pectrol berwarna kekuning-kuningan Penyebaran terbanyak di Samudera Hindia dan 

sebagian Pasifik Timur (Hidayat,2014). 

2.5 Kualitas Ikan Kembung Segar  

Yang dimaksud dengan ikan kembung segar yaitu ikan yang masih mempunyai 

sifat sama seperti ikan hidup, baik bau, rasa, maupun teksturnya. Ikan yang masih segar 

merupakan ikan yang baru saja ditangkap dan mengalami proses pengawetan maupun 

pengolahan lebih lanjut, ikan yang belum mengalami perubahan fisik maupun kimiawi 

atau yang masih mempunyai sifat sama ketika ditangkap (Warsito, Rindiani dan 

Nurdyansyah,2015). 
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Tabel 2. Perbedaan Ikan Kembung segar dan Ikan Kembung busuk 

Bagian Ikan Kembung Segar Ikan Kembung Busuk 
Mata 
 
 
Insang 
 
 
Lendir 
 
 
 
 
Kulit 
 
 
Aroma 
 
 
 
Tekstur 
 
 
Rongga Perut 
 
 
 
 
 
Darah 

Cemerlang, kornea bening, 
pupil hitam, mata 
cembung.  
Warna merah sampai 
merah tua, cemerlang, tidak 
berbau. 
Terdapat lendir alami 
menutupi ikan yang baunya 
khas jenis ikan, rupa lendir 
cemerlang, seperti lendir 
ikan hidup, bening. 
Cemerlang, belum pudar, 
warna asli kontras. 
 
Ikan kembung segar tidak 
memiliki aroma selain bau 
khusus yang biasa tercium 
dari ikan, 
Sayatan daging cerah dan 
elastis, bila ditekan tidak 
ada bekas jari. 
Bersih dan bebas dari bau 
yang menusuk, tekstur 
dinding perut kompak, 
elastis tanpa ada 
diskolorisasi dengan bau 
segar yang karakteristik. 
Darah sepanjang tulang 
belakang segar, merah, 
konsistensi normal. 

Redup, kornea mata tenggelam, 
pupil mata kelabu, tertutup 
lendir. 
Warna pucat atau gelap, keabuan 
atau berlendir, bau busuk atau 
kotor. 
Berubah kekuningan dengan bau 
tidak enak atau lendirnya sudah 
menghilang, berwarna putih susu 
atau lendir pekat. 
 
Rada pudar, bila pengesan mata 
kurang baik maka kulitnya retak 
dan mengering. 
Bau amis (spesifik ikan) 
berkurang dan ada seperti bau 
amoniak 
 
Lunak, tekstur berubah, bila 
ditekan ada bekasnya, daging 
telah kehilangan elastisnya. 
Lunak, tekstur berubah, bila 
ditekan ada bekasnya, daging 
telah kehilangan elastisitasnya. 
 
 
 
Darah sepanjang tulang 
belakang berwarna gelap, sering 
diikuti bau. 

Sumber : Suhartini dan Hidayat 2005 

 

2.6 Kerusakan Ikan Kembung 

Ikan yang disimpan terlalu lama akan menyebabkan terjadinya degredasi pada 

komponen penyusunan daging ikan yang menyebabkan terlepasnya ikatan air. Daging 

ikan akan kehilangan daya ikat airnya sehingga kadar air dalam tubuh ikan akan 

semakain menurun. Air terikat terdapat bersama-sama dengan protein. Air terikat baru 
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dapat dibekukan dibawah 00C. Keaktifan mikroba memerlukan aktifitas air tertentu 

(Soewedo,1983). 

Pada umumnya kerusakan warna ikan terjadi karena pada senyawa-senyawa 

pigmen yang ada pada ikan misalnya hemoglobin dan mioglobin yang disebabkan 

karena proses oksidasi. Warna cokelat atau abu-abu disebabkan karena mioglobin 

berubah menjadi metmioglobin dan methemoglobin. Zat warna mioglobin dapat 

memberi warna merah pada darah (Soewedo,1983). 

Daging ikan mengandung sedikit sekali tenunan pengikat (tendon), sehingga sangat 

mudah dicerna oleh enzim autolisis (enzim yang terdapat pada ikan) dan proses 

pembusukan pada daging ikan lebih cepat dibandingkan dengan pembusukan pada 

produk ternak atau hewan lain. Hasil pencernaan tersebut menyebabkan daging ikan 

menjadi lunak sehingga merupakan media yang sangat  cocok untuk pertumbuhan 

mikroorganisme. Biasanya, pada tubuh ikan yang telah mengalami proses pembusukan 

terjadi perubahan, seperti timbulnya bau busuk, daging menjadi kaku, sorot mata pudar, 

serta adanya lendir pada insang maupun tubuh pada bagian luar (Moeljanto,1982). 

Pada daging ikan menurunnya kadar protein ikan sejalan dengan menurunnya kadar 

lemak ikan sebagai akibat dari degradasi lemak dan protein yang mengakibatkan bau 

tengik dan citarasa yang tidak enak. Ketengikan berlangsung oleh adanya kegiatan 

bakteri dalam daging ikan.  Kerusakan oksidasi lemak dan protein dapat menyebabkan 

perubahan citarasa (Tranggono dan Sutardi,1990). 
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2.7 Pengawetan Ikan Kembung 

Proses pengolahan dan pengawetan merupakan salah satu bagian penting dari mata 

rantai industri perikanan. Tanpa adanya kedua proses tersebut, peningkatan produksi 

ikan yang telah dicapai selama ini akan sia-sia, karena tidak semua produk perikanan 

dapat dimanfaatkan oleh konsumen dalam keadaan baik. Pengolahan dan pengawetan 

bertujuan mempertahankan mutu dan kesegaran ikan selama mungkin dengan cara 

menghambat atau menghentikan sama sekali penyebab kemunduran mutu 

(pembusukan) maupun penyebab kerusakan ikan (misalnya aktivitas enzim, 

mikroorganisme, atau oksidasi oksigen), agar ikan segar sampai ke konsumen 

(Sunarman,2000). 

Adapun tujuan utama proses pengawetan dan pengolahan ikan adalah 

(Anonimous,2008) : 

1. Mencegah proses pembusukan ikan, terutama pada saat produksi melimpah. 

2. Meningkatkan jangkauan pemasaran. 

3. Melaksanakan diversifikasi pengolahan produk-produk perikanan. 

4. Meningkatkan pendapatan nelayan atau petani ikan. 

2.7.1 Cara Pengawetan Ikan Kembung 

Proses pengawetan ikan dapat dilakukan dengan beberapa cara yaitu : 

a. Pengawetan Ikan Kembung Dengan Suhu Rendah 

Pengawetan ikan dengan suhu rendah dapat dilakukan dengan pendinginan dan 

pembekuan. Pada dasarnya proses pendinginan maupun pembekuan ikan mempunyai 

prinsip yang sama yaitu mengurangi atau menghentikan aktivitas mikroorganisme 

penyebab pembusukan ikan. Perbedaan kedua proses tersebut terletak hanya pada suhu 
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akhir yang digunakan. Suhu akhir yang digunakan dalam proses pendinginan adalah 

00C, sedangkan pada proses pembekuan suhu akhir dapat mencapai -420C. Ikan yang 

didinginkan atau dibekukan mempunyai daya awet yang temperatur artinya ikan 

tersebut akan tetap segar selama disimpan ditempat bersuhu rendah (Sunarto,2003). 

Pada proses pendinginan ikan dengan menggunakan media pendingin, terjadi 

perpindahan panas dari tubuh ikan ke media pendingin sehingga suhu tubuh ikan akan 

menurun. Suhu tubuh ikan akan sama dengan suhu di media pendingin. Jika suhu media 

pendinginan yang digunakan semakin rendah maka suhu tubuh ikan akan semakin 

rendah dan kadar air akan semakin rendah (Afrianto dan Liviawaty,1989). 

b. Pengawetan Ikan Kembung Dengan Penggaraman 

Penggaraman merupakan bentuk pengawetan kuno yang masih banyak digunakan 

sampai sekarang. Pada pembuatan ikan,ikan diawetkan dengan kombinasi penggaraman 

dan pengeringan. Pada konsentrasi tinggi, garam dapat mencegah kerusakan ikan oleh 

enzim-enzim dalam daging ikan dan pembusukan oleh mikroorganisme. Garam 

mempunyai tekanan osmotik yang tinggi, sehingga akan menarik air dari daging ikan 

dan cairan dari sel mikroba. Akibatnya mikroba akan mengalami plasmolisis dan mati. 

Penambahan garam menyebabkan protein ikan terdenaturasi sehingga daging ikan 

mengkerut ddan air akan terlepas keluar. Pengeringan akan mengurangi kandungan air 

dalam daging ikan sehingga mikroba tidak dapat tumbuh dengan baik dan pembusukan 

dapat dicegah. Pada umumnya pengeringan dilakukan secara tradisional dengan 

penjemuran (Warsito, Rindiani dan Nurdyansyah,2015). 
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c. Pengawetan Ikan Kembung Dengan Pengasapan 

Pada dasarnya, pengawetan ikan dengan pengasapan merupakan gabungan aktivitas 

penggaraman, pengeringan, dan pengasapan. Adapun tujuan utama dari pengasapan 

yaitu membunuh bakteri dan meningkatkan daya awet ikan. Dalam proses pengasapan 

ikan, unsur yang paling berperan adalah asap yang dihasilkan dari pembakaran kayu. 

Sebenarnya asap yang berasal dari hasil pembakaran kayu terdiri dari uap dan partikel 

padatan yang berukuran sangat kecil. Kedua unsur ini mempunyai komposisi kimia 

yang sama tetapi dengan perbandingan berbeda. Kandungan unsur kimia yang terdapat 

dalam asap adalah air, aldehid, asam asetat, keton, alkohol, asam formiat, phenol dan 

karbondioksida yang berperan sebagai desinfektan pemberi warna dan bahan pengawet.  

(Buckle, et al.,1987). 

d. Pengawetan Ikan Kembung Dengan Pemindangan 

Proses pemindangan merupakan perebusan ikan dalam air garam. Faktor-faktor 

yang mempengaruhi mutu ikan pindang adalah kesegaran ikan, garam dan kondisi 

lingkungan (kebersihan alat dan bahan, proses pembuatan pindang dan penyimpanan 

hasil pemindangan). Banyak cara pemindangan yang telah dilakukan, antaranya 

(Nuraini,2008) : 

a. Perebusan dengan larutan garam jenuh selama 10 menit. 

b. Penambahan bumbu (bawang putih dan kunyit). 

c. Perebusan dengan air garam 100% 

Tetapi dari hasil pemindangan seperti diatas, akan mudah busuk karena kadar air 

yang tinggi. 
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e. Pengawetan Ikan Kembung Dengan Fermentasi 

Proses pengawetan ikan dengan fermentasi yaitu dengan melibatkan peran 

mikroorganisme. Umumnya dengan menggunakan bakteri asam laktat karena bakteri 

asam laktat mampu menghasilkan asam organik berupa asam laktat dan asam asetat. 

Senyawa asetaldehid (meningkatkan citarasa) serta semacam senyawa-senyawa anti 

mikroba untuk menghambat pertumbuhan bakteri perusak. Faktor-faktor yang 

mempengaruhi fermentasi antara lain asam, penggunaan kultur murni, suhu, oksigen, 

dan bakteri asam laktat ( Murniati dan Sunarman,2000). 
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BAB III 
METODELOGI PENELITIAN 

 

3.1 Waktu Dan Tempat Penelitian  

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret sampai dengan bulan April  2019 di 

Laboratorium Kimia Universitas Medan Area. 

3.2 Alat Dan Bahan 

Alat – alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah beaker glass, glass 

erlenmeyer,pinset, pisau, baskom, sarung tangan, neraca analitik, batang pengaduk, 

blender, mangkok (tempat untuk merendam ikan), saringan, corong,kertas label, dan 

alat dokumentasi. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daun jambu biji, 

ikan kembung, aquadest. 

3.3 Metode Penelitian 

Penelitian ini menggunakan metode deskriptif kualitatif dan kuantitatif. Dengan 

perlakuan terdiri dari dua faktor yaitu ekstrak daun jambu biji ( K) dan lama 

penyimpanan (P) yang masing-masing terdiri dari tarif rata sebagai berikut : 

Faktor ekstrak daun jambu biji (K) : 

K0 : Tanpa diberi ekstrak daun jambu biji dengan konsentrasi 0% 

K1 : Diberi ekstrak daun jambu biji dengan konsentrasi 20% (100 ml ekstrak daun 

jambu biji + 400 ml aquadest) 

K2: Diberi ekstrak daun jambu biji dengan konsentrasi 40% (200 ml ekstrak daun 

sirih + 300 ml aquadest). 

K3 : Diberi ekstrak daun jambu biji dengan konsentrasi 60% (300 ml ektrak daun 

sirih + 200 ml aquadest). 
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K4 : Diberi ekstrak daun jambu biji dengan konsentrasi 80% (400 ml ekstrak daun 

sirih + 100 ml aquadest) 

Faktor lama penyimpanan (P) : 

P1 : Lama waktu simpan ( 1 hari) 

P2 : Lama waktu simpan ( 2 hari) 

P3 : Lama waktu simpan ( 3 hari) 

P4 : Lama waktu simpan ( 4 hari) 

P5 : Lama waktu simpan ( 5 hari) 

3.4 Prosedur Penelitian 

Penelitian ini dilakukan dengan 4 tahapan yaitu penyediaan ekstrak daun jambu 

biji, penyediaan ikan kembung, proses perngawetan ikan kembung 

menggunakanekstrak daun jambu biji, dan setelah perendaman ekstrak daun jambu biji 

dilakukan analisis sifat fisik mutu ikan kembung yang terdiri dari uji tekstur, aroma, 

warna, lendir permukaan badan, dan insang. 

3.4.1 Penyediaan Ekstrak Daun Jambu Biji 

Sampel daun jambu biji diambil dari pekarangan milik warga di daerah Medan 

Kecamatan Medan Perjuangan.sampel dipotong kecil-kecil ,lalu dicuci bersih. Setelah 

itu daun jambu biji direndam dengan aquadest selama 24 jam. Setelah direndam selama 

24 jam kemudian diblender.Hasil blender tersebut disaring menggunakan saringan. 

Dibuang ampasnya, dan diambil hasil saringannya yang berupa esktrak cair.Ekstrak cair 

tersebut dilakukan pengenceran sesuai dengan konsentrasi yang telah ditentukan. 
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3.4.2 Penyediaan Ikan Kembung 

Sampel ikan kembung diambil dari Pajak cemara Jalan Cemara, Pulo Brayan Darat 

II, Medan Timur, Kota Medan. Sampel ikan tersebut rata-rata memiliki ukuran 63 

gram/ekor. Sampel ikan kembung tersebut dimasukkan kedalam styrofoam dan 

ditambahkan es batu unuk mencegah proses pembusukan. 

3.4.3 Proses Pengawetan Ikan Kembung Menggunakan Ekstrak Daun Jambu Biji 

Disiapkan 20 buah Tupperware ( mangkok tempat pengawetan ikan ) kemudian 

sampel ikan kembung dimasukkan kedalam Tupperware masing-masing Tupperware 

berisi 1 ekor ikan kembung. Kedalam masing-masing Tupperware ditambahkan ekstrak 

daun jambu biji dengan konsentrasi yang berbeda ( variasi konsentrasi terdiri dari 0 %, 

20 %, 40 %, 60 %, dan 80 %). Selanjutnya Tupperware tersebut ditutup dan diamati 

perubahan yang terjadi berdasarkan variasi waktu yang sudah ditentukan. 

3.4.4 Analisis Mutu Ikan Kembung Hasil Perendaman 

Mutu ikan kembung hasil perendaman dengan ekstrak daun jambu biji dianalisis 

melalui sifat fisik mutu terhadap ikan kembung meliputi mata, insang, aroma, tekstur, 

dan lendir permukaan badan. 

3.5 Prosedur Pengamatan Sifat Fisik Sampel 

Sifat Fisik sampel ikan kembung hasil perendaman dengan ekstrak daun jambu 

biji  

Pengamatan sifat fisik sampel dilakukan terhadap ikan kembung hasil perendaman 

dengan ekstrak daun jambu biji. Pengamatan sifat fisik ikan kembung terdiri dari : 

tekstur, aroma,warna, lendir permukaan badan, dan insang. Prosedur pengamatan 

menggunakan score sheet yang sudah disiapkan terlebih dahulu. Penilaian dilakukan 
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pada hari ke 1, hari ke 2, hari ke 3, hari ke 4, dan hari ke 5. Dalam keadaan utuh sampel 

ikan disajikan kemudian dinilai berdasarkan kriteria dan spesifikasi mutu dalam bentuk 

score sheet .Hasil penilaian ditabulasi dan dilanjutkan dengan penilaian mutu. Adapun 

kriteria untuk pengamatan sifat fisik mutu sampel dapat dilihat pada tabel 3. 

Penentuan Perlakuan Terbaik 

Hasil data dari penilaian sifat fisik sampel dianalisa untuk didapatkan hasilnya. 

Pengujian hipotesa sifat fisik sampel penilaian terhadap seluruh perlakuan, dan 

kemudian penentuan pemilihan alternatif terbaik dari semua perlakuan berdasarkan 

hasil pengmatan sifat fisik dengan metode indeks efektivitas. Pengujiaan ini 

menggunakan prosedur pembobotan dari parameter mutu yang telah ditentukan. 
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Skema Perlakuan 

K0P1      K0P2      K0P3      K0P4      K0P5 

K20P1    K20P2    K20P3    K20P4    K20P5 

K40P1    K40P2    K40P3    K40P4    K40P5 

K60P1    K60P2    K60P3    K60P4    K60P5 

K80P1    K80P2    K80P3    K80P4    K80P5 

Keterangan: 

K = Konsentrasi ekstrak 

K0 = Konsentrasi 0% (Tanpa diberi ekstrak daun jambu biji) 

K20 =  Konsentrasi ekstrak 20% 

K40 = Konsentrasi ekstrak 40% 

K60 = Konsentrasi ekstrak 60% 

K80 = Konsentrasi ekstrak 80% 

P = Lama Penyimpanan 

P1 =  Lama penyimpanan 1 hari 

P2 = Lama penyimpanan 2 hari 

P3 = Lama penyimpanan 3 hari 

P4 = Lama penyimpanan 4 hari 

P5 = Lama penyimpanan 5 hari 
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Tabel 3.Kriteria Sifat Fisik Mutu Ikan. 

Parameter Kiteria dan Spesifik Mutu Skor 
Mata Cerah, bola mata menonjol, kornea jernih. 

Agak cerah, bola mata rata, pupil agak ke 
abu-abuan, kornea agak keruh. 
Agak cekung, pupil ke abu-abuan, kornea 
agak keruh. 
Sangat cekung, kornea kuning. 

9 
6 
 
3 
 
1 

Insang Warna merah cemerlang, tanpa lendir. 
Warna merah agak kusam, tanpa lendir 
Berwarna merah agak kusam, lendir tebal. 
Berwarna merah coklat, ada sedikit putih, 
lendir tebal. 

9 
6 
3 
 
1 

Aroma Bau sangat segar, spesifik jenis. 
Netral. 
Bau amoniak tercium, bau asam jelas. 
Bau amoniak kuat,bau busuk jelas. 

9 
6 
3 
1 

Tekstur Padat, elastis bila ditekan dengan jari, sulit 
menyobek daging dari tulang belakang. 
Agak lunak, agak elastis bila ditekan dengan 
jari, sulit menyobek daging dari tulang 
belakang. 
Lunak, bekas jari terlihat bila ditekan tetapi 
cepat hilang, mudah menyobek daging dari 
tulang belakang. 
Sangat lunak, bekas jari tidak menghilang 
bila ditekan, mudah sekali menyobek daging 
dari tulang belakang. 

9 
 
6 
 
 
3 
 
 
1 

Lendir permukaan 
badan 

Lapisan lendir jernih,transparan,mengkilat 
cerah. 
Lapsisan lendir mulai agak keruh, warna 
putih agak kusam, kurang transparan 
Lendir tebal menggumpal, putih keruh. 
Lendir tebal menggumpal, berwarna kuning 
kecoklatan. 
 

9 
 
6 
 
3 
1 
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BAB V 
SIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Simpulan 

Ekstrak daun jambu biji ( Psidium guajava L) punya potensi sebagai pengawet 

alami ikan kembung ( Rastrelliger sp). Berdasarkan  penelitian ini ekstrak daun jambu 

tersebut efektif sebagai pengawet alami ikan kembung (Rastrelliger sp) pada 

konsentrasi 60% dan konsentrasi 80% sampai 3 hari. Yang tidak menggunakan ekstrak 

sudah rusak pada penyimpanan 2 hari. Pada penyimpanan 5 yang diberi perlakuan 

ekstrak maupun yang tidak semua ikan sudah rusak dan tidak layak konsumsi. 

5.1 Saran 

Sehubungan dengan hasil penelitian yang diperoleh dalam penelitian ini diharapkan 

adanya penelitian lanjutan dengan menggunakan jenis ikan yang berbeda, sehingga 

dapat melihat perbandingan antara jenis ikan yang satu dengan yang lainnya. Selain itu 

juga perlu dilakukannya uji organoleptik untuk melihat tingkat kesukaan pada ikan yang 

sudah diawetkan. Selanjutnya juga dapat di periksa kadar protein setelah ikan 

diawetkan. 
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Lampiran 1. Skema Prosedur penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penyediaan ikan kembung 

Pengawetan ikan kembung dengan ekstrak daun jambubiji 

Analisis mutu ikan kembung hasil perendaman 

mata insang aroma Lendir permukaan 
badan 

tekstur 
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Lampiran 2. Data Pengamatan Mutu Ikan Pada Parameter Mata 

No Konsentrasi 

Ektrak (K) 

Lama 

Penyimpanan 

(P) 

Ulangan (Rep) Total 

Score 

Rata-rata 

Kombinasi I II III IV 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 

K0 
K0 
K0 
K0 
K0 
K1 
K1 
K1 
K1 
K1 
K2 
K2 
K2 
K2 
K2 
K3 
K3 
K3 
K3 
K3 
K4 
K4 
K4 
K4 
K4 

P1 
P2 
P3 
P4 
P5 
P1 
P2 
P3 
P4 
P5 
P1 
P2 
P3 
P4 
P5 
P1 
P2 
P3 
P4 
P5 
P1 
P2 
P3 
P4 
P5 

9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 
3 
3 
1 
9 
6 
3 
3 
1 

9 
6 
1 
1 
1 
9 
6 
3 
1 
1 
9 
9 
3 
1 
1 
9 
6 
6 
3 
1 
9 
6 
3 
3 
3 

9 
6 
1 
1 
1 
9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 
3 
3 
1 
9 
6 
3 
3 
1 

9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 
3 
1 
3 

36 
24 
8 
4 
4 
36 
24 
12 
4 
4 
36 
27 
12 
4 
4 
36 
24 
15 
10 
4 
36 
24 
12 
10 
8 

9 
6 
2 
1 
1 
9 
6 
3 
1 
1 
9 

6,75 
3 
1 
1 
9 
6 

3,75 
2,5 
1 
9 
6 
3 

2,5 
2 
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Lampiran 3 . Data Pengamatan Mutu Ikan Pada Parameter Insang 

No 
Konsentrasi 

Ektrak (K) 

Lama 

Penyimpanan 

(P) 

Ulangan (Rep) 
Total 

skore 

Rata-rata 

Kombinasi I II III IV 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 

K0 
K0 
K0 
K0 
K0 
K1 
K1 
K1 
K1 
K1 
K2 
K2 
K2 
K2 
K2 
K3 
K3 
K3 
K3 
K3 
K4 
K4 
K4 
K4 
K4 

P1 
P2 
P3 
P4 
P5 
P1 
P2 
P3 
P4 
P5 
P1 
P2 
P3 
P4 
P5 
P1 
P2 
P3 
P4 
P5 
P1 
P2 
P3 
P4 
P5 

9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 
6 
3 
1 
9 
6 
6 
3 
1 
9 
9 
6 
6 
3 

9 
6 
3 
1 
1 
9 
9 
6 
3 
1 
9 
9 
6 
6 
3 
9 
9 
6 
3 
1 
9 
9 
6 
3 
3 

9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 
3 
3 
1 
9 
6 
3 
3 
1 
9 
9 
6 
6 
1 
9 
6 
6 
3 
3 

9 
9 
6 
3 
1 
9 
6 
6 
3 
1 
9 
9 
6 
3 
1 
9 
6 
6 
3 
1 
9 
6 
6 
6 
6 

36 
27 
15 
6 
4 
36 
27 
18 
10 
4 
36 
30 
21 
15 
6 
36 
30 
24 
15 
4 
36 
30 
24 
18 
15 

9 
6,75 
3,75 
1,5 
1 
9 

6,75 
4,5 
2,5 
1 
9 

7,5 
5,25 
3,75 
1,5 
9 

7,5 
6 

3,75 
1 
9 

7,5 
6 

4,5 
3,75 
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Lampiran 4 . Data Pengamatan Mutu Ikan Pada Parameter Aroma 

No 
Konsentrasi 

Ektrak (K) 

Lama 

Penyimpanan 

(P) 

Ulangan (Rep) Total 

Skore 

Rata-rata 

Kombinasi 
I II III IV 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 

K0 
K0 
K0 
K0 
K0 
K1 
K1 
K1 
K1 
K1 
K2 
K2 
K2 
K2 
K2 
K3 
K3 
K3 
K3 
K3 
K4 
K4 
K4 
K4 
K4 

P1 
P2 
P3 
P4 
P5 
P1 
P2 
P3 
P4 
P5 
P1 
P2 
P3 
P4 
P5 
P1 
P2 
P3 
P4 
P5 
P1 
P2 
P3 
P4 
P5 

9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 
3 
3 
1 
9 
9 
6 
3 
1 
9 
6 
3 
3 
3 

9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 
3 
3 
1 
9 
6 
3 
3 
1 
9 
6 
3 
3 
1 

9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 
6 
3 
1 
9 
6 
3 
3 
1 
9 
6 
6 
3 
1 

9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 
6 
3 
1 
9 
6 
3 
3 
3 

36 
24 
12 
4 
4 
36 
24 
12 
4 
4 
36 
24 
15 
10 
4 
36 
27 
18 
12 
4 
36 
24 
15 
12 
8 

9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 

3,75 
2,5 
1 
9 

6,75 
4,5 
3 
1 
9 
6 

3,75 
3 
2 
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Lampiran 5. Data Pengamatan Mutu Ikan Pada Parameter Tekstur 

No 
Konsentrasi 

Ektrak (K) 

Lama 

Penyimpanan 

(P) 

Ulangan (Rep) 
Total 

skore 

Rata-rata 

Kombinasi I II III IV 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 

K0 
K0 
K0 
K0 
K0 
K1 
K1 
K1 
K1 
K1 
K2 
K2 
K2 
K2 
K2 
K3 
K3 
K3 
K3 
K3 
K4 
K4 
K4 
K4 
K4 

P1 
P2 
P3 
P4 
P5 
P1 
P2 
P3 
P4 
P5 
P1 
P2 
P3 
P4 
P5 
P1 
P2 
P3 
P4 
P5 
P1 
P2 
P3 
P4 
P5 

9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 
3 
1 
1 
9 
9 
6 
3 
1 
9 
9 
6 
3 
1 
9 
6 
6 
3 
3 

9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 
3 
3 
1 
9 
6 
6 
3 
1 
9 
6 
3 
3 
1 
9 
6 
6 
6 
3 

9 
3 
3 
1 
1 
9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 
3 
1 
1 
9 
9 
6 
3 
3 
9 
9 
6 
3 
3 

9 
3 
3 
1 
1 
9 
6 
6 
3 
1 
9 
6 
3 
3 
1 
9 
9 
6 
3 
1 
9 
6 
6 
3 
3 

36 
18 
12 
4 
4 
36 
24 
15 
8 
4 
36 
27 
18 
10 
4 
36 
33 
21 
12 
6 
36 
27 
24 
15 
12 

9 
4,5 
3 
1 
1 
9 
6 

3,75 
2 
1 
9 

6,75 
4,5 
2,5 
1 
9 

8,25 
5,25 

3 
1,5 
9 

6,75 
6 

3,75 
3 
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Lampiran 6. Data Pengamatan Mutu Ikan Pada Parameter Lendir 

Permukaan Badan 

No 
Konsentrasi 

Ektrak (K) 

Lama 

Penyimpanan 

(P) 

Ulangan (Rep) 
Total 

skore 

Rata-rata 

Kombinasi I II III IV 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 

K0 
K0 
K0 
K0 
K0 
K1 
K1 
K1 
K1 
K1 
K2 
K2 
K2 
K2 
K2 
K3 
K3 
K3 
K3 
K3 
K4 
K4 
K4 
K4 
K4 

P1 
P2 
P3 
P4 
P5 
P1 
P2 
P3 
P4 
P5 
P1 
P2 
P3 
P4 
P5 
P1 
P2 
P3 
P4 
P5 
P1 
P2 
P3 
P4 
P5 

9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 
6 
3 
3 
9 
9 
6 
3 
1 
9 
9 
6 
3 
1 
9 
9 
6 
3 
3 

9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 
6 
3 
1 
9 
9 
6 
3 
1 
9 
9 
6 
6 
3 
9 
6 
3 
3 
1 

9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 
6 
3 
1 
9 
9 
6 
3 
1 
9 
9 
6 
3 
3 

9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 
6 
3 
3 
9 
9 
6 
3 
3 
9 
9 
6 
6 
3 
9 
6 
6 
3 
3 

36 
24 
12 
4 
4 
36 
24 
21 
10 
8 
36 
33 
24 
12 
6 
36 
36 
24 
18 
8 
36 
30 
21 
12 
10 

9 
6 
3 
1 
1 
9 
6 

5,25 
2,5 
2 
9 

8,25 
6 
3 

1,5 
9 
9 
6 

4,5 
2 
9 

7,5 
5,25 

3 
2,5 
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Lampiran 7. Foto persiapan Ekstrak Daun Jambu  

            

                             a                    b 

       

                             c                   d             

                                                                      

                            e                                              f             

Keterangan gambar : (a) Daun jambu biji. (b) daun jambu biji yang dicuci 
bersih. (c) daun jambu bji yang direndam dengan aquadest selama 24 jam. (d) 
Daun jambu biji yang diblender. (f) Hasil esktrak cair daun jambu biji 
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Lampiran 8. Foto Alat dan Bahan Penelitian 

        

                            a                                                                       b 

           

                             c        d 

        

                             e        f 

Keterangan gambar: (a) Beaker glass (b) Glass erlenmeyer (c) saringan (d) 
Blender (e) Baskom (f) Batang pengaduk 
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                             g   h 

         

                              i j 

 

k 

Keterangan gambar : (g) Corong (h) mangkok (tempat merendam ikan 
kembung) (i) pinset  (j) aquadest  (k) ikan kembung 
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Lampiran 9. Foto Prosedur Perendaman Ikan Kembung Dengan Ekstrak 

Daun Jambu Biji 

         

a b 

         

  c                                                                    d 

         

                            e                                  f           

Keterangan gambar : (a) Perendaman pada K0P1 ulangan I. (b) Perendaman 
pada K0P1 ulangan II. (c) Perendaman pada K0P1 ulangan III. (d) Perendaman 
pada K0P1 ulangan IV. (e) Perendaman pada K20P1 ulangan I. (f) Perendaman 
pada K20P1 ulangan II. 

UNIVERSITAS MEDAN AREA
--------------------------------------------------- 
©Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang 
--------------------------------------------------- 
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya ini tanpa mencantumkan sumber 
2. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruhnya karya ini tanpa izin Universitas Medan Area

Document Accepted 10/21/19 
 
 
 
 

Access from   repository.uma.ac.id



51 
 

         

                            g                                                                       h 

             

                               i                                                                     j 

             

                              k                l 

Keterangan gambar : g) Perendaman pada K20P1 ulangan III. (h) Perendaman 
pada K20P1 ulangan IV. (i) Perendaman pada K40P1 ulangan I. (j) Perendaman 
pada K40P1 ulangan II. (k) Perendaman pada K40P1 ulangan III. (l) Perendaman 
pada K40P1 ulangan IV. 
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                               m                                                                  n 

        

                             o                                                                      p 

        

                              q                                                                     r 

Keterangan gambar : m) Perendaman K60P1 ulangan I. (n) Perendaman pada 
K60P1 ulangan II. (o) Perendaman pada K60P1 ulangan III. (p) Perendaman pada 
K60P1 ulangan IV. (q) Perendaman pada K80P1 ulangan I. (r) Perendaman pada 
K80P1 ulangan II. 
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3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruhnya karya ini tanpa izin Universitas Medan Area

Document Accepted 10/21/19 
 
 
 
 

Access from   repository.uma.ac.id



53 
 

        

                             s                                                                     t  

Keterangan gambar : (s) Perendaman pada K80P1 ulangan III. (t) Perendaman 
pada K80P1 ulangan IV. 
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                           a                                                                   b 

           

                                 c           d 

           

                              e    f     

Keterangan gambar : (a) Perendaman pada K0P2 ulangan I. (b) Perendaman 
pada K0P2 ulangan II. (c) Perendaman pada K0P2 ulangan III. (d) Perendaman 
pada K0P2 ulangan IV. (e) Perendaman pada K20P2 ulangan I. (f) Perendaman 
pada K20P2 ulangan II. 
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3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruhnya karya ini tanpa izin Universitas Medan Area

Document Accepted 10/21/19 
 
 
 
 

Access from   repository.uma.ac.id



55 
 

            

                               g                                                                    h 

            

                               i                                                                      j 

             

                               k                                                                     l  

Keterangan gambar : (g) Perendaman pada K20P2 ulangan III. (h) Perendaman 
pada K20P2 ulangan IV. (i) Perendaman pada K40P2 ulangan I. (j) Perendaman 
pada K40P2 ulangan II. (k) Perendaman pada K40P2 ulangan III. (l) Perendaman 
pada K40P2 ulangan IV. 
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                              m                                                                     n 

               

                              o                                                                    p 

               

                               q                                                                   r 

Keterangan gambar : (m) Perendaman K60P2 ulangan I. (n) Perendaman pada 
K60P2 ulangan II. (o) Perendaman pada K60P2 ulangan III. (p) Perendaman pada 
K60P2 ulangan IV. (q) Perendaman pada K80P2 ulangan I. (r) Perendaman pada 
K80P2 ulangan II. 
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--------------------------------------------------- 
1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya ini tanpa mencantumkan sumber 
2. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruhnya karya ini tanpa izin Universitas Medan Area
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                             s                                                                     t 

Keterangan gambar : (s) Perendaman pada K80P2 ulangan III. (t) Perendaman 
pada K80P2 ulangan IV. 
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   a                                                                    b 

              

                                c                                                                   d 

             

                               e                                                                    f       

Keterangan gambar : (a) Perendaman pada K0P3 ulangan I. (b) Perendaman 
pada K0P3 ulangan II. (c) Perendaman pada K0P3 ulangan III. (d) Perendaman 
pada K0P3 ulangan IV. (e) Perendaman pada K20P3 ulangan I. (f) Perendaman 
pada K20P3 ulangan II. 
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                               g              h 

               

                                 i                                                                    j 

                

                               k                                                                    l 

Keterangan gambar : g) Perendaman pada K20P3 ulangan III. (h) Perendaman 
pada K20P3 ulangan IV. (i) Perendaman pada K40P3 ulangan I. (j) Perendaman 
pada K40P3 ulangan II. (k) Perendaman pada K40P3 ulangan III. (l) Perendaman 
pada K40P3 ulangan IV. 
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                               m                                                                  n 

              

                              o       p 

            

                            q                                                                     r 

Keterangan gambar : (m) Perendaman K60P3 ulangan I. (n) Perendaman pada 
K60P3 ulangan II. (o) Perendaman pada K60P3 ulangan III. (p) Perendaman pada 
K60P3 ulangan IV. (q) Perendaman pada K80P3 ulangan I. (r) Perendaman pada 
K80P3 ulangan II. 
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                               s                                                                       t 

Keterangan gambar : (s) Perendaman pada K80P3 ulangan III. (t) Perendaman 
pada K80P3 ulangan IV. 
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                               a                                                                    b 

                                     

                              c                            d 

              

                               e                                                                    f      

Keterangan gambar : (a) Perendaman pada K0P4 ulangan I. (b) Perendaman 
pada K0P4 ulangan II. (c) Perendaman pada K0P4 ulangan III. (d) Perendaman 
pada K0P4 ulangan IV. (e) Perendaman pada K20P4 ulangan I. (f) Perendaman 
pada K20P4 ulangan II. 
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                               g                                                                    h 

              

                                 i                                                                   j 

             

                               k      l 

Keterangan gambar : (g) Perendaman pada K20P4 ulangan III. (h) Perendaman 
pada K20P4 ulangan IV. (i) Perendaman pada K40P4 ulangan I. (j) Perendaman 
pada K40P4 ulangan II. (k) Perendaman pada K40P4 ulangan III. (l) Perendaman 
pada K40P4 ulangan IV. 
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                            m             n 

             

                               o                  p 

               

                              q                  r 

Keterangan gambar : m) Perendaman K60P4 ulangan I. (n) Perendaman pada 
K60P4 ulangan II. (o) Perendaman pada K60P4 ulangan III. (p) Perendaman pada 
K60P4 ulangan IV. (q) Perendaman pada K80P4 ulangan I. (r) Perendaman pada 
K80P4 ulangan II. 
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                              s                                                                          t 

Keterangan gambar : (s) Perendaman pada K80P4 ulangan III. (t) Perendaman 
pada K80P4 ulangan IV. 
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 a                                                                    b 

             

                               c                            d 

             

                               e                      f 

Keterangan gambar : (a) Perendaman pada K0P5 ulangan I. (b) Perendaman 
pada K0P5 ulangan II. (c) Perendaman pada K0P5 ulangan III. (d) Perendaman 
pada K0P5 ulangan IV. (e) Perendaman pada K20P5 ulangan I. (f) Perendaman 
pada K20P5 ulangan II. 
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                                g                           h 

              

                               i                                                                    j 

               

                             k                         l 

Keterangan gambar : g) Perendaman pada K20P5 ulangan III. (h) Perendaman 
pada K20P5 ulangan IV. (i) Perendaman pada K40P5 ulangan I. (j) Perendaman 
pada K40P5 ulangan II. (k) Perendaman pada K40P5 ulangan III. (l) Perendaman 
pada K40P5 ulangan IV. 
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                            m                          n 

             

                               o                      p 

               

                            q                            r 

Keterangan gambar : (m) Perendaman K60P5 ulangan I. (n) Perendaman pada 
K60P5 ulangan II. (o) Perendaman pada K60P5 ulangan III. (p) Perendaman pada 
K60P5 ulangan IV. (q) Perendaman pada K80P5 ulangan I. (r) Perendaman pada 
K80P5 ulangan II. 
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                             s                          t 

Keterangan gambar : (s) Perendaman pada K80P5 ulangan III. (t) Perendaman 
pada K80P5 ulangan IV. 
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