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Ikan tongkol pada umumnya lebih banyak di kenat dari pada hasil perikanan lairrrya
Laftna j umlahnya banyak dan masyarakat sangat menyukai Sebagai bahan pangan
'edud,kan ikanmenjadi sangatpentingkarenamengandungproteinyang cukuptinggi yang
j.igolongkan sebagai supber protein. Tapi karena jurnlahnya banyak maka harus ada cara
penrimpanan yang memadai karena ikan mudatr sekali membusuk.

Penyimpananbimdenganbeborapaearadiantaranyadenganmenggunakan BAL (Bakteri
Astrx [rktat), bakteri asam laktat menghambat bakteri yang tidak diinginkan. Pada penelitian ini
ikan ongkol direndarn yogurt selama I 5, 30 dan 45 menit. Tujuannya untuk mengetahui pengaruh
l,nr'-e Feiendamanikaiitongkol dalamyogrrttdtladairjumlahbakteripembusrftpadasiliuruang.

l'-au l-unci: Ikan tongkol, yogurt dan bakteri

Di Indonesia sektor perikanan
nenpdun peny,umbang protein hewani yang

Ff,ring bagi kehidupan masyarakat, karena
,i-izn mudah di&@ serta lurganya ret*ifmtnatr
{bandrngkan dengan hewan potong lainnya
TilapL drsegi lain ikan menryakar produksi yang
m' rdah busuk sehingga didalam perryimpanan
dm @isribusian menpakan faktor pembahs
rr*lbowo dkk, 1985 ).
ftan tongkol menrpakar salah sdujenis sumber
ba.r'ati laut yang mempunayi ciri-ciri seperti
badari memanjang kirku bulat Seperti cerufu,
temasuk tuna kecil. Ikan tongkol mempunayi
dua sirip punggung, sirip punggung pertarna
t€riari-jari keras 10, sedang yang ke dua
bErjari-jari ll di ikuti 6 - 9 jari-jari sirip
tmkhan. Sirip dubur berjari.jari 1 1 diikuti 6=

9 iari-jari tambahan. Sirip dubur berfiari-jari
iemah 14, di ilarti GSjari-jad siriptambatrao.

Penyimpanan bisa dengan beberapa
cara diantaranya BAL (Bakteri Asam Laktat),
-{ktivitas bakteri asam lalrtat berlawanffir
Jgngan bakteri patogen dan pembusft, bakteri

.t

asam laktat menghambat bakteri yang tidak
diinginkan Beberapapenelitian fermentasi urtrk
maksud pengawetan telah dilakukm antara lain
pengawetan produk dagrng dengar starter
bakteri asam laktat yang menghasilkan
bakteriosin (Leroi et al., 1996), (Anonim,
2005). Sifat yang terpenting dari bakteri asam

laktat adalah kemanrpuannya untuk mercmbak
senyawa kompleks menjadi senyarma yaqg leffil
sedalura sehingga dihasilkanasam laldd. Sifrt
ini penting dalam pemobr.ata produk fennentasi,
tennas* penga*etad ikaii. Pfo&rk asam oleli
bakteri asam laktat berjalan secara cepat.

Bakteri merupakan organisme yang
paling banlakjumlahnla dan lebih tersebar luas
dibandingkan makhluk hidup yang lainbakteri
mtzniliki ramsan dbu spsies yung hidtp di dar*
hingga lautan dan pada tempat-tempat yang
ekstim. Bakteri ada yang menguntungkan dan
ada pula yang merugikan. Bakteri adalah
organisme uniselluler dan prokariot serta
ranrmryatidak memiliki klorofil dm benrkurrr
renik(mikroskopis).
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Bdkteri yang merugikati antaia hin aiirm dan aloiie yang kh6s' sdiririg iledgtn

adalacrostridiumborurinum,rr,Iycobacterhm banyaknyapenelitiantentangmanfaat Yoghurt

Tubercolosis(TBC),Bacillucantrackbagikesehatarumakaberkembarrglahresep-
(penyebabpenyakitantakspadasapi). resep pembuatan Yoghurt dan aplikasinya

Bakteriasamlaktatadatahsalahsatu dalam makanan atau pun minuman' Bagi

bakteriyangmeryu{uugkarketompotbdaeri sebagaian orang }ang menyukai fasa €isam'

yangffiunpu*.ngpUatit u*oma*iGlukosa) Yoghurl dapat diminum langsung tanpa

menjadi asam lattai- Efek tatctersiad aari ditmbahapry,nsrdarrtemsarezd,narrunrbagi

asam laktat bsrkaitan dengan p"o** pH o*rg v*g tia* menyukai rasa asam, Yoghart

lingkungan menSaai r ,;d +,5 sffiga aapat-auuutvariasinyasehinggaterasalebih

pertumbuhan bakteri lain termas* UaiJri ,1i1"*t Yoghrtmemilih*andtngan #We
perrbusukakanterhambd(Amina*r"r"ono, tinggi' sebagian dari kita telah mengenal

datamHasan20os). roghrrrtelahm€gn€xal Y3S!urt',:*dgy"

BalcteiiaSam|afltalpadiilcanpernanmendenlaristil6hny6m6skilielum
merupakansalahsatubagiandaribakteriawal' pemahmencobamerasakanseganyaminuman

pertumbuhanhkteriinidapatmengunfimgkan ini. S*thal utama yang membuat Yoghwt

karenadapatmenyebabkankematianbuil.ri i*ime\ adanmenfliksertamudahdikenaladalatr

perrbusrkdan@ogenlainnya 1o.*og,dkk, L*rasiatnyabagikese,af,aru Yoglnttsadahdrcap

2001). Bakteriyarigtermast*tctompotfei seabgaiminwnmkeseh*anWalapgnYaglnn't

adalah Aerococctts, dttoro"i, tidak sepopuler di negard barat khususnya

Csnobacterium" Enterccocsw, Lactobacillus, TTyTkt Eropa dan Amerika' terutama

Lactococcus, Leuconostoc, prai"''"f,i, Be-land3' Perancis dan swiss' Namun di

streptococcus, Tetragenococctts,"-;; inimngatmdahkitadaP'di

Yagococcas(Ali danRad; 1998 dalamHairul (KabelanKwria200S)'

2005). 
r^aou, taTo.,4L.q",L 

-*- 
yoghurt didefinsikan sebagai bahan

Lactobasiilus. Butgaricaslatau biasa di 1*xxP berasal dari t*" d=9gg
sebut L Bulgorius adalahsalatr satu BAL;g menylqiai biibur at6u es htii' yang rasanya

di gunakan ,.uugJ rort 
' 

kulutr ** ffi "*ir"sry.'t 
dibudmelalui prowFarnentasi

fermentasi,berpotensir"u"piortloorugn,.Il 
dengmmelibatlanduajexfs6defi:bailc"5aifir

diduga lorena adanva EPs t rs di p,od,,tll;X y,f::::'y thennophilus dan' Loctobacillus

@igeo& Z[E2,dalamHairul2005) 
--"* 

bulguicus'Keduabaktedinitergolongdalam

Bal&riinihidupdai'tnemakan"laldosa HHffi 'ffitr"T"tffiffi|
Gula susu) dan mengeluarkan asam laktat ;dffi **rf*rurinilahyangmenyebabkan
Asam ini sekaligus mengawetkan tf} * iiii"r, menjadi asam. iiroses Fermentasi
mendegradasi laktosa (gula susu) sehingga 

-.'rrr"UrUt* kadar laktosa dalam Yoghurt

oftmgyangtidaktoleranterhadap susumunu 
-"riudi berkurangdanseabliknyakandungan

dapat men$onstrmsi yogirrt taiipA mefldapat *u. tut tut menjadi berta,bah, sehingga

masalahkesehatan menimbulkanmsaa$rl Ses,nggum,amanfiat
Yoghurt atau dalam bahasa I'urkt yoghart sebagai minuiLut kesetataii bukan

disebutJogurt atavYogurut, yangberarti susu 
U.*rtiU*rlagi,batikansejakduluorangsudah

asam. Pengertian Yoghurt adalah susu menvakini bahwa Yoghurt memiliki banyak

Pasteurisasi yang difermentasikan dengan khasieBm*Falndiamenyakini Yoglnttxbgi
bakteri tertentu (bakteri Prebiotik obatoerutmujrabutamanyauntukmoedakan
streptococcus dan bakteri probiotik gurigrruo penoernaan yang umum dan

I actob ac c iul/ilsl sehingga menghasilkan rasa
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medgeiiittalikaii keSeirflbarigan tubi,ll Wania-
w aniEr dipo- rs.hm sn anftatJ<an yogtnrrt wttiri
wajahdanpercapOapAmengtritangfcarkeriprtr

ry1ta 
dapat menjaga kecantikan. Jika disimak,

daftar khasi at yoghurt ywrgdipercayai omng
cukup pardang mtrlai aari perawaLm mti{
menetalkan racun, mengurangi sulit tidur
(isomania), mencegah diare, menambah
kebugaran, hinggu mencegah i.*t r, *d*;
paru-paru dan memperkuat jantung (Kabelan
Kuniq20fi&).

Seperti telah dikemukakan di atas,
Mhwa Yoghurtdibuat dengan baatuan duajenis
bakteri menguntuilgkm, sotu dafi keluarga
Lactobacillus yang berbentuk batang

ll7aobacillus bulgaricus) dan lainnya dari
kehnrga Streptoc o c c us yang berbentut bdat
(Strepto co c cus thermophilus). Ke&nbakteri
-Izogft r.rr ini menrpakan bakteri penghasil amm
lakhtyangperthgpeanm,n1a dalarnpercdtnan
Milooflorausus. Saat bertumbuh di usus, kedua
bakteri ini mampu menciptakan k*d; ;
yang mengharnbat hkteri lain (Kabelan Kuni4
2008).

Yoglnrt terfurfi/r-iari dua buah bakteri
baik yang bermanfaat bagi kesehatan, bakteri
Lactabactllus bulgarlcus dan Streptococus
tlermopillus. Selain dari Uakteri tersebut, yogurt

{p:T$g,*g vitanrin B-korryleks, yuiu e t,
82, 83 danB6 sertaasamfoUt, &mpantotenat
darbiotin(Zdni2008)

Dua bakteri yang terkandung dalam
)'ogurt bermanfaat unfuk menetalkan racun,
mencegatr diare, kanker, radang paru-paru,

,Sfu{* kandungan vitamin daam yogurt
bermanfaat untuk meningkatkan t esetratan
re,produksi, kekebalan tubuh dan mempotajam
fungsi berpikir. SeOangkan kandunsan mineral,
seperti kalsitm dal fosfor dal*, yq,"t Uog,*u
untuk tulang yang kuat dan Lencegan
osteoporcsis. (Zdni :2@g)

molekul kompleks mer[iadi mobkul sedeihaiu
sehingga daging ikan menjadi lunak perubalran
fi sik pada ilcan di sebabkan karena tidak semua
bakt€ri al<an mati pada suhu ruang. penrbahan
warna pada ikan di sebabkan Oleh bakteri
Pseudomonas balderi ini dapat berkembeng

9*g* cepat mengakibatkan terbentuknya

lndir dan pigmen pada permukaan ikan.
(Pratiwi:2009).

Tujuan penelitian ini adalah untuk
mengetahui penganrh lamaperendaman ikan
tongkol dalam yogrrt terhadap jumlah bakteri
pembusuk pada suhu ruang.

Hipotesis dari penelitian dalah terdapot
pengaruh lamapaendaman ikantongkol dalam
yo_gurt teftadapjmlah bakteri pembusuk pada
Srrliuiiraiig.

Metode Penelitian
Metode png digunakan dalam penelitian

ini adalah metode eksperim&n aengn ranca,San
aeak lenglep (RAL) deagaa g dlrk* darr+
ulangan, diperoleh dari rumus sebagai berikut :
n=pxu

ii=3
u=4

Jadin =3x4
n= 12

Keterangan:
n = Banyalerya satuan peroobaan
p = Banyalarya perlakuan
u=Banlaknyaulangan
Saiiiirel dal€iin ircneftiai iiii adahli ileii

tongkol sebanyak 12 ekoryang di ambil dari
tgmpat pelelangan ikan di Kota Gorontalo,
dalam I ekor ikan tongkol berat 250 gr.
Perlakuan tersebut adalah sebagai U".itot,
A -4 ekor ikan tongkol yang dircndam

Yoghurt selarna I 5 menit
B = 4 ekor ikan tongkol yang direndam

Yoghurt selama 30 menit.
C= 4 ekor ikan tongkol yang direndam

Dagingilendarikerasmenjadilmakdi Yoghurtselama4Smenit.
sebabkankarenabaktoiyangadapadadaging Penelitian ini dilaksanakan di
ikan memproduksi enzim. Enzim-enzim iri laboratoriumMiloobiologiJunrsanpendidilcn
mendekomposisi danmendekradasi molekul- BiologiFakulbsIvIIPALNG selama I Minggu
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Lftifirkmemp€rolelidaAiy*n$dilierliilcriiildlaiii Fdildkuan. Metoctd ydrig atigrtuiekari udfuk
penelitian ini maka penulis mengadakan mengtriarngjunlahbal$erifinrmetoOehitn€an
penelitianlangsungpadaobjekyangditelitidi caumn(metodetuffig).Ken6ianset€lahjunlatr
laboratoriurn,pitudenganmenghitungjumlatl bakteri di dapat di analisis dengan Anatisis
kolonibakteripngturnbutrpadamasing-masing Vaians(AITIAVA) untukmenguji-hipotesis.

cnifibnr f. Kdiengki konsefl
r------
I, Yoghurt 

!

.J

I
__v____

i lortoiocillus Bulgariccrr, 
'l

t-lL--------T---------J

r_-__-____t____I Mengubah laktosa menjadi I
:- ---------"--- Ii asam lakut I

-i
It

;------- .,

i Meningkatkan keasaman ikan I

j t"rctiilpu*uti, rendah) i
Il----------T---------i

;==-==r=--t--=:-==== --'t

I Mengendalikan pertumbuhan ti - -'*::g:*:__:_j
+

Jumlah Bakteri

Defenisi 0perasional
a. t aiiipenlimpananiktuitongkolTongkol

dalam Yoghurt untuk masing-masing
perlakuan yang disimpan pda suhu ruang
selama 1 5 menit, 30 menit, 45 menit.

b. Jumlahkoloni bakeri adalahjumtahTotal
PIat€ Count Grc) bakreri tiap sanrpel ikan
Tongkol yang disimpan pada suhu ruang
selama 15 meni! 30 menig 45 menit.

c. Ikan tongkol : ikan tongkol yang diperoleh
dari tempat pelelangan ikan di Kota
Gorontalo.

d. Suhuruang: suhu yang digunakan untuk
menyimpan ikan tongkol pada suhu 280C.

Prosedurkerja
a. 12 ileritongkbldedgadldiedamasih segar,

berat, sertajenis ikan yang sama
b. Ikantongkol dibersihkanlebihdalurlu
c. Siapkanrendarran Yoghwt sr*rrnyakl hter
d. Ikan tongkol direndam dalam yogurt

selarna 15,30 dan 45 rnenig liat gambar 2
e. P€nghitunganjuurlahkolonibakteridengan

menggunakan colony courter
f 4ekorikantongkoldiangkatyangdirendan

detgan yo ghurt gelanra I 5 menit, diambil
bagian tengatr ikan dihaluskan, timbang I
Gr. Dan ditarnbahkan l0 ml NaCl lalu di
forto( ffiibil I ml sanpel dience,l*ande,ngan
menambalrkan I 0 mI NaCl mendapatkan
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yoghurt selama 15, 30, 45 menit pada suhu

ruang dapat dilihatpada tabel 1.

Berdasarkan tabel di atas di peroleh

rata-rata jumlah bakteri dari 3 perlakuan yang

di lakukan pada ikan tongkol, yaitu pada

perlakuan (A) yang di rendarn selama 1 5 menit.

Jum1ah koloni bakterinya adalah l,95 X 106

CFU/gram, padaperlat<uan @) yang di rcndanr

selama 30 menit. Jumlah koloni bakteri adalah

2,AS X 106 CFU/gram, padaperlakuan (C)
png di rendam selama I 5 menit Jumlah koloni
bakterinya adal ah 1,465 X I 06CFU/gram.

Setelah di analisis secara statistik untuk

HASILDANpEMBAHASAI\1 analisis(anava)maka/hitung</tabelbahwa
Ho tidak ditolak, berarti tidak ada pengaruh

Hasil lama perendaman terhadap junlah bakteri

Datayangdr.perolehdari;urnUfrtotoni pembusukpadasuhuruang.

baktenpadaikantongkolyangdirudamdalam 
r

Tabel I: Hasil Perhitungan Jumlah Koloni Bakteri Pada Ikan Tongkot (X106CFU/gram)

p€ngenceran (10''), diambil dari (10-1)

ditambahkan 10 NaCl mendapatkan
pengenceftrn (10') kemidian diambil 1 ml
dari (10-2) ditambahkan 10 ml NaCl
mendapatkan pe4genceran (1 O'). Masing-
masing suspensi 0,5 mI ditanan @a cawan

petri yang berisi Na agar kemudian di
gerakkkan berlahan-lahan agar suspensi

tercampur rat4 setelah itu di inkr$asi dalam

inkhubator pada suhu 280C selama 24 jam
kenrudian dihitungjurnlah bakteri.

g. Pada perendaman 30 menit, 45 menit
dilakukan dengan perendaman I 5 menit

Ulangan A
Perlakuan

B

2

2

1,9

2,3

2,3

2rr

1,6

1,8

7,8

r,95

I

2

J

8,2

2,05

1,8

0,76

5,86

1,465

l15

1184

Jurnlah

Rata-Rata

Keterangan:

A. Ikan tongkol yang di rendam
selama15menit

B. Ikan tongkol yang di rendam
selarna30menit

C. Ikan tongkol yang di rendam
selama45menit

PEMBAIIASAII

Dari hasil perrcliti di nyatakan bahwa lama
penyimpanan ikan tongkol tidak berpengaruh
terhadap pertumbuhan bakteri. Jika di lakukan
perbandingm antaraperlakuan, maka perlakuan
(B) yang direndam 30 menit, jumlah bakteri
pembrsuk terlihat lebih banyak di bandingkan
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dengan jumlah bakteri pembusuk pada

perlakuanA dan C. Pada perlakuanAyang di

rendam selama 15 menit pertumbuhan

bakterinya tidak terlihat banyak (1,95 x 106

Czu/gr) hal ini di sebabkan torena ikan belum

mengatami masa simpan sehingga belum terjadi

prrctasilactobacilluss,iY,anmasihsegarserta
pertumbutmn bakteri masih sedikit. Dalam fase

pertumbuhan bakteri masih dalam fase lag

(lanrbaQ yaittr tidak ada pertumbuhan populasi

karena sel mengalami adaptasi perubahan

komposisi kimiawi dan ukuran serta

bertambahnya substansi atau intraseluler

sehingga siap menrbela diri.
Pada perlaktran B yang di rendam selama

30 menit pertumbuhan bakteri terlihat banyak

(2,05 x 1 tr CFU/er) hat ini disebabkan keadaan

ikan yang mengandung air sehingga bakteri

banyak yang tumbuh serta sudah mengalami

masa simpan secara optimal dalam tubuh ikan'

Seperti pada fas€ perftmbuhan bakteri masuk

pada fase log (laju) atau eksponensial yang

pertumbuhan bakteri semakin banyak hal ini

disebabkankarena sel membelah diri dengan

lajuyangkonstarsehinggaperhmbuhanbakted
meqiadi dua kali lipat dari fase lag.

Sedangkan Pada Perlakuan C Yang di

rendam 45 menit bakteri pernbusuk srdatr mulai

berlarang dau sedikit hal ini di sebabkm l€rcna

banyak bakteri yang mati dan enzim-enzim

kiususryayang merusakdaglng ikarmengenhl

serta kadr prrotein menggurnpal dal daging il<an

mengerut. Berdasarkan fase pertumbuhan

bakteri pada fase statis yaitu. Fase stationari

(tetap) pertumbutnn bakteri sqnakin sedikit di

bandingkan dengan fase sebelumnya hal ini

disebabkan karena terjadinya tumpukan racun

akibat metabolisne sel dan kandungan nutien

mulai habis, akibafiryaterjadi kompetisi nutisi

sehingga beberapa sel mati dan lainnya tetap

tumbuh danjumlah sel menjadi konstan dan

untuk fase Death (kematian) jrmluh bakteri

sedikit bahkan mati hal ini di sebabkan sel

menjadi mati akibat penumpukan racun dan

habisnya nrrtrisi menyebabkanjumlatr sel yang

mati lebih banyak sehingga mengalami

penunrnan jumlah sel secara eksponensial'

Daging ikan dari keras mer{adi lunak di

sebabkan karena bakteri yang adapada dagng

ikan memproduksi enzim. Enzim-enzim ini

mendekomposisi dan mendekradasi molekul-

molekul kompleks menj adi molekul sederhana

sehingga daging ikan menjadi lunak Penrbahan

fisik pada ikan di sebabkan lcrenatidak semua

bakteri akan mati Pada suhu ruang'

@ratiwi:2009). Cita rasa dan aroma ikan yang

direndam yogurt lebih enak datipada ikan yang

tidakdirendam.
Fase autolysis ini terjadi setelatt

terjadinya fase rigormortis Pada fase ini ditadai

ikar menjadi lemas kenrbali. Lembeknya daging

Ikan disebabkan aktivitas enzim yang semakin

meningtcat sehingga terjadi pemecalran daging

ikan yang selanjtrtnya menglrasilkan substansi

yang baik bagi pertumbuhan bakteri. Proses

perubahan karena aktivitas enzim (autolisis)

Autolisis adalatrprcses p€,nguraian organ-organ

tubuh oleh enzim-enzim yang terdapat pada

tuhh ikan itu sendiri. Proses ini terjadi setelalt

ikan yang mati melewati fase rigor mortis'

Selama ikan yang hidup, enzim-enzim

yang terd@ di dalffiI tubuh berasal dari daging

(cathepsin) enzim pencernaan atau enzim dari

mikroorganisme yang terdapat pada saluran

pencernaan akan membantu Proses
metabolisme makanan. Enzim-enzim selama

bekerja selalu di kontol oleh otak. Dengan

demikian alaivitas enzim selalu menguntungkal

Saran
I . Perlu dilahrkan penelitian lanjut tentang

percndanan ikan tongkol lebih dai 45 rnsnit

untuk melihat jumlah bakteri pada ikan

tongkol.
2. Disarankan untuk dilakukan uji organ

oleptik terhadap ikan tongkol yang

direndam dengan Yo ghur t
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