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ABSTRAK 

Ikan laut memiliki kandungan protein yang relatif tinggi, berkisar 15 sampai 25%. Untuk 

menjaga kesegaran kualitas ikan nelayan mengawetkan dengan cara tradisional yang 

membutuhkan waktu lama. Untuk meminimalkan potensi risiko penggunaan bahan kimia, 

maka digunakan bahan pengawet alami yang mudah, praktis, dan efektif yaitu cuka kulit 

nanas yang di kombinasi dengan NaCl. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 

gambaran Angka Lempeng Total (ALT) pada ikan tongkol segar yang direndam dengan 

cuka kulit nanas dan NaCl. Jenis penelitian ini deskriptif. Populasi penelitian adalah ikan 

tongkol segar yang dikelompokkan menjadi 3 kelompok pengawetan yaitu  aquades, 

formalin dan cuka kulit nanas dan NaCl. Metode pengumpulan data menggunakan teknik 

observasi. Analisis data dilakukan dengan menghitung persentase jumlah sampel pada 

masing-masing kelompok pengawetan yang memiliki  nilai ALT sesuai dengan SNI. Hasil 

prosentase kesesuaian nilai ALT dengan SNI pada penelitian ini menunjukkan bahwa pada 

kelompok ikan yang tidak diawetkan, persentase ikan cod yang tidak memenuhi standar 

adalah 60% dan yang memenuhi standar SNI adalah 40%. Di pemandian formalin, 

persentase ikan cod yang tidak memenuhi standar SNI adalah 10% dan ikan yang 

memenuhi standar adalah 90%. Dalam pengawetan cuka kulit nanas-NaCl, persentase ikan 

yang memenuhi standar SNI adalah 100%. Hal itu membuktikan cuka kulit nanas dan NaCl 

berpotensi sebagai pengawet alami pada ikan yang tidak memberikan dampak negatif pada 

kesehatan. 

Kata-kata kunci: ikan tongkol, cuka kulit nanas dan NaCl, formalin, Angka Lempeng 

Total (ALT) 

 

ABSTRACT 

Marine fish have a relatively high protein content, ranging from 15 to 25%. To maintain 

the freshness of the quality of fish, fishermen preserve it in a traditional way that takes a 

long time. To minimize the potential risk of using chemicals, an easy, practical, and 

effective natural preservative is used, namely pineapple peel vinegar which is combined 

with NaCl. The purpose of this study is to find out the description of the Total Plate Number 

(ALT) in fresh cod fish soaked with pineapple peel vinegar and NaCl. This type of research 

is descriptive. The study population is fresh cod fish which is grouped into 3 preservation 

groups, namely aquades, formalin and pineapple peel vinegar and NaCl. The data 

collection method uses observation techniques. Data analysis was carried out by 
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calculating the percentage of samples in each preservation group that had ALT values in 

accordance with SNI. The results of the percentage of the suitability of ALT values with 

SNI in this study showed that In the group of fish that are not preserved, the percentage of 

cod fish that do not meet the standard is 60% and those that meet the SNI standard is 40%. 

In the formalin bath, the percentage of cod fish that do not meet the SNI standard is 10% 

and the fish that meet the standard is 90%. In the preservation of pineapple-NaCl peel 

vinegar, the percentage of fish that meets SNI standards is 100%. This proves that 

pineapple peel vinegar and NaCl have the potential to be natural preservatives in fish that 

do not have a negative impact on health. 

Keywords: Cod Fish, Pineapple skin vinegar and NaCl, Formalin, Total Plate Count 

(TPC) 

 

PENDAHULUAN 
Ikan merupakan bahan pangan yang sangat mudah didapatkan di Indonesia, yang 

memiliki kandungan protein yang tinggi dan tentunya baik untuk kesehatan manusia 

(usman et al., 2023). Keunggulan protein ikan dibandingkan produk lainnya  terletak pada 

komposisi asam amino yang lengkap dan kemudahan untuk dicerna organisme hidup. 

Protein juga menjadi pengganti kalori, elektrolit, dan cairan yang merupakan komponen 

penting pada perawatan awal luka. (Mardiyah et al., 2022)  

Salah satu permasalahan umum disektor perikanan adalah menjaga kualitas dan 

kesegaran ikan. Upaya menjaga kesegaran ikan dengan proses pembekuan menggunakan 

es balok. Pembekuan digunakan dalam berbagai aplikasi pengawetan, terutama untuk 

memperpanjang umur simpan makanan laut. Pembekuan dapat menjaga kandungan protein 

ikan dengan cara mencegah hilangnya nutrisi pada ikan, menghambat pertumbuhan 

mikroba, dan menghentikan aktivitas bakteri yang merusak (Aqilla et al., 2023). Selain itu 

pengawetan ikan dilakukan menggunakan metode tradisional seperti pengasinan dan 

pengeringan. Namun metode tradisional ini membutuhkan waktu yang lama. Oleh karena 

itu beberapa nelayan menggunakan bahan kimia berbahaya seperti formaldehida atau yang 

lebih dikenal formalin (Setyoningrum et al., 2020). 

Penggunaan pengawet kimia dapat menimbulkan berbagai efek samping yang yang 

berbahaya bagi kesehatan. Oleh karena itu berbagai penelitian dialkukan untuk mengurangi  

mengurangi potensi bahaya pengawet kimia dan menemukakan  bahan pengawet alternatif 

dari bahan alami. Salah satu bahan alami yang memiliki potensi sebagai bahan pengawet 

yang aman adalah cuka kulit nanas. Potensi kulit nanas sebagai pengawet alami  disebabkan 

karena memiliki kandungan senyawa tanin, saponin, dan triterpenoid mempuyai aktivitas 

antibakteri (Fadlurrahman et al.,2022).  Upaya peningkatan kemampuan bahan pengawet 

dapat dilakukan dengan menggabungkan potensi dua bahan pengawet. Kemampuan cuka 

kulit nanas dalam mengawetkan dapat ditingkatkan dengan menambahkan garam NaCl 

yang berasal dari garam grosok. Garam NaCl  telah dikenal oleh masyarakat sebagai  

pengawet alami dengan proses pengasinan ikan laut.(Marlina and Meilana, 2023). 

Kualitas ikan hasil pengewatan dapat diukur dengan Uji Angka Lempeng Total  

(ALT). Pengujian ALT merupakan parameter mutu perikanan sesuai dengan Standar 

Nasional Indoinesia (SNI). Batas ketentuan nilai ALT berdasarkan SNI pada ikan laut yaitu 

5 x 105. Pengujian ALT  dilakukan dengan menghitung jumlah bakteri yang tumbuh pada 

media pertumbuhan dan di inkubasi. Oleh karena itu penelitian ini bertujuan untuk 

memberikan gambaran nilai ALT pada ikan laut segar beberapa kelompok pengawetan 

yaitu tanpa pengawetan, pengawetan dengan formalin dan pengawetan dengan formulasi 

cuka kulit nanas-NaCl. 
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METODE PENELITIAN 
Jenis penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah deskriptif untuk 

mengetahui gambaran Angka Lempeng Total (ALT) pada ikan laut yang diawetkan dengan 

cuka kulit nanas dan NaCl.  

Populasi dari penelitian ini ialah ikan laut segar tanpa diberi pengawet yang 

diperoleh di tempat penangkalan ikan (TPI) Paiton-Probolinggo. Sampel dari penelitian ini 

yaitu ikan tongkol tanpa pengawet yang berjumlah 30. Analisa Angka Lempeng Total 

(ALT) yang telah diperiksa kemudian ditabulasi sesuai tabel. Analisa dalam penelitian ini 

adalah statistik deskriptif Metode pengumpulan data menggunakan teknik observasi. 

Beberapa prosedur yang dilakukan dalam penelitian ini disajikan pada Gambar 1– 4. 

 
Gambar 1. Prosedur pembuatan cuka kulit nanas 

 
Gambar 2. Prosedur pembuatan formulasi cuka kulit nanas- garam NaCl 
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Gambar 3. Prosedur perendaman ikan 

 
Gambar 4. Prosedur pemeriksaan sampel 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil pengujian ALT ikan segar pada 3 kelompok pengawetan dalam penelitian ini 

disajikan pada Tabel 1, Tabel 2, dan Tabel 3. Sementara itu, hasil pengujian ALT ikan laut 

pada 3 kelompok selanjutnya dipersentasekan jumlah sampel yang memenuhi dan tidak 

memenuhi nilai ALT pada masing-masing kelompok sesuai ketentuan SNI. Hasil 

persentase kesesuaian nilai ALT ikan segar dalam penelitian ini disajikan pada Tabel 4. 

 

Tabel 1. Hasil pemeriksaan ALT pada ikan tongkol segar yang tidak diawetkan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Siapkan 5 buah tabung yang diisi 9 ml 

aquades steril 

Pipet 1 ml lalu di add kan 10ml sampel 

yang telah dihomogenisasi 

Goyangkan sehinggasuspensi homogen 

Setelah media memadat, inkubasi pada 

suhu 37o selama 24 jam 

Hitung koloni yang tumbuh 

No Kode 

Sampel 

Nilai ALT 

(CFU/g) 

Batas Maksimum 

(CFU/g) 

Ket 

1. A1 2,7 X 107 5 X 105 TMS 

2. A2 3,7 X 107 5 X 105 TMS 

3. A3 2,7 X 107 5 X 105 TMS 

4. A4 1,9 X 105 5 X 105 MS 

5. A5 2,8 X 104 5 X 105 MS 

6. A6 2,9 X 106 5 X 105 TMS 

7. A7 2,5 X 103 5 X 105 MS 

8. A8 1,2 X 106 5 X 105 TMS 
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Tabel 2. Hasil pemeriksaan ALT ikan tongkol segar yang diawetkan dengan 

formalin 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel 3. Pemeriksaan ALT ikan tongkol segar yang diawetkan dengan formulasi  

cuka kulit nanas dan NaCl 

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan : 

MS  : Memenuhi Syarat (ALT kurang dari 5 X 105  koloni/gram) 

TMS: Tidak Memenuhi Syarat (ALT lebih dari 5 X 105  koloni/gram) 

Standar SNI : 5 X 105 (CFU/g) 

 

Tabel 4. Persentase kesesuaian nilai ALT dengan ketentuan SNI 
Kelompok 

Tanpa pengawetan 

Prosentase kesesuaian dengan SNI 

Memenusi Syarat (MS) Tidak memnushi syarat (TMS) 

Tanpa Perlakuan 40% 60% 

Formalin 90% 10% 

Fomulasi cuka kulit nanas-NaCl 100% 0% 

 

9. A9 8,3 X 105 5 X 105 TMS 

10. A10 1,9 X 103 5 X 105 MS 

No Kode 

Sampel 

Nilai ALT 

(CFU/g) 

Batas Maksimum 

(CFU/g) 

Ket. 

1. F1 1,1 X 105 5 X 105 MS 

2. F2 2,3 X 104 5 X 105 MS 

3. F3 1,4 X 104 5 X 105 MS 

4. F4 9,9 X 103 5 X 105 MS 

5. F5 8,5 X 106 5 X 105 TMS 

6. F6 2,0 X 104 5 X 105 MS 

7. F7 1,9 X 103 5 X 105 MS 

8. F8 1,4 X 104 5 X 105 MS 

9. F9 2,0 X 103 5 X 105 MS 

10. F10 1,0 X 104 5 X 105 MS 

No Kode 

Sampel 

Nilai ALT (CFU/g) Batas Maksimum 

(CFU/g) 

Ket 

1. C1 5,2 X 104 5 X 105 MS 

2. C2 1,4 X 103 5 X 105 MS 

3. C3 1,0 X 103 5 X 105 MS 

4. C4 8,4 X 102 5 X 105 MS 

5. C5 7,3 X 102 5 X 105 MS 

6. C6 8,2 X 103 5 X 105 MS 

7. C7 6,3 X 102 5 X 105 MS 

8. C8 7,8 X 102 5 X 105 MS 

9. C9 5    X 101 5 X 105 MS 

10. C10 7    X 101 5 X 105 MS 
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Selanjutnya gambaran nulai ALT ikan laut dari ketiga kelompok dalam penelitian 

dapat digamparkan dalam bentuk grafik batang pada Gambar 5. 

 
Gambar 5. Gambaran nilai ALT  ikan tongkol segar ada kelompok tanpa 

pengawetan, formalin dan formulasi cuka kulit nanas-NaCl 

 

Berdasarkan analisis pemeriksaan ikan tongkol segar, hasil Ikan tongkol yang 

direndam dengan aquades 40% memenuhi standart dan 60% tidak memenuhi standart. 

Hasil prosentase tersebut menunjukkan lebih banyak yang tidak memenuhi syarat. Hal itu 

terjadi karena ikan tidak diawetkan, sehingga pertumbuhan bakteri pada ikan tongkol 

semakin cepat dan terjadi pembusukan pada daging ikan tongkol. Hal itu juga karena enzim 

yang ada dalam ikan mulai aktif mendegradasi daging pada ikan menjadi subtansi yang 

lebih sederhana dan mikroorganisme yang terdapat pada daging ikan berkembang biak 

dengan cepat. Bakteri pembusuk yang mengandung sulfur dapat membuat bau yang tidak 

sedap dan juga mengubah penampakan sifat fisik pada ikan. 

Ikan tongkol segar yang direndam dengan formalin, 90% memenuhi standart dan 

10% tidak memenuhi standart. Hal itu menunjukan bahwa lebih banyak ikan yang 

memenuhi syarat, karena formalin dapat menghambat pertumbuhan bakteri. Hal itu karena 

formalin mempunyai kemampuan untuk mengawetkan suatu makanan karena gugus 

aldehida yang bersifat sangat mudah bereaksi dengan protein membentuk senyawa 

methylene. Hal ini sesuai dengan penelitian dari (Asmawati et al., 2020) menyebutkan 

bahwa formalin adalah senyawa anti mikroba yang efektif dalam membunuh bakteri 

pembusuk bahkan virus sekalipun. Hal itu juga karena interaksi antara formalin dengan 

makanan yang dapat membuat tekstur yang lebih kenyal dan keras sehingga makanan bisa 

menjadi awet. 

Ikan tongkol yang direndam dengan cuka kulit nanas dan NaCl, 100% memenuhi 

standart dan 0% tidak memenuhi standart. Cuka dapat menghambat pertumbuhan bakteri 

pathogen yang ada pada bahan pangan. Karena cuka mengandung asam asetat yang 

memiliki sifat anti mikroorganisme. Disamping itu juga kemampuan cuka kulit nanas 

menghambat pertumbuhan bakteri semakin kuat dengan adanya zat aktif pada kulit nanas 

berupa bromelin, flavonoid, tannin, oxalate dan pitat. NaCl atau garam juga memiliki 

kemampuan untuk menghambat pertumbuhan bakteri dan aktivitas enzim-enzim penyebab 

pembusukan pada tubuh ikan. Menurut (Elisa Herina et al., 2021) kandungan asam asetat 

menunjukkan aktivitas bakterisida yag kuat terhadap stain bakteri. Asam asetat membunuh 

bakteri dengan cara mengganggu keseimbangan asam basa pada bakteri dan 

mengakibatkan kerusakan sel. Disamping itu juga kemampuan cuka kulit nanas 

menghambat pertumbuhan bakteri semakin kuat dengan adanya zat aktif pada kulit nanas 
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berupa bromelin, flavonoid, tannin, oxalate dan pitat. Kandungan kulit nanas ini memiliki 

aktivitas anti bakteri yang lebih kuat terhadap gram positif. 

Penggabungan dua agen pengawet dapat membuat daya awet lebih maksimal. Hal 

itu karena dua agen pengawet tersebut memiliki sifat anti bakteri. Dengan demikian 

pengembangan lebih lanjut formulasi cuka kulit nanas dan NaCl dapat di produksi dalam 

skala industri untuk meminimalkan penyalahgunaan formalin sebagai pengawet ikan. 

 

KESIMPULAN   
Ikan tongkol segar yang tidak diawetkan 40% memenuhi standart dan 60% tidak 

memenuhi standart. Ikan tongkol segar yang diawetkan cuka kulit nanas dan NaCl 100% 

memenuhi standart SNI. Ikan tongkol segar yang diawetkan dengan formalin 90% 

memenuhi standart dan 10% tidak memenuhi standart. Gambaran Angka Lempeng Total 

(ALT) yang diawetkan  dengan formulasi cuka kulit nanas dan NaCl  lebih kuat daya 

awetnya dan lebih sedikit pertumbuhan mikrobanya dibandingkan dengan perendaman 

aquades dan formalin. 
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