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Pemanfaatan Ekstrak Daun Kedondong (Spondias dulcis) Sebagai Pengawet 
Alami Pada Daging Ikan Tongkol Putih (Euthynnus affinis)

Abstrak

Ikan tongkol putih (Euthynnus affinis) merupakan sumber protein hewani yang 
mudah mengalami proses pembusukan sehingga meningkatkan risiko kontaminasi 
bakteri patogen dan keracunan apabila dikonsumsi manusia. Salah satu bahan alam 
yang berpotensi sebagai pengawet alami pada daging ikan tongkol putih adalah 
daun kedondong (Spondias dulcis). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
kemampuan ekstrak daun kedondong sebagai bahan pengawet alami pada daging 
ikan tongkol putih dengan parameter kadar protein, mutu organoleptik, dan Total 
Plate Count (TPC) bakteri. Metode yang digunakan meliputi uji total fenolik dan 
flavonoid, uji kadar protein, uji Total Plate Count (TPC) bakteri serta uji 
organoleptik. Perlakuan dilakukan pada daging ikan dalam kondisi mentah, 
pengukusan (t=30 menit), dan pembekuan (T= -4°C), dengan variasi ekstrak 
kedondong (0,5; 1; 1,5%), kontrol positif (kuersetin 1%), dan kontrol negatif 
(akuades). Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa ekstrak daun kedondong 
mengandung senyawa antibakteri berupa kadar total fenolik (13,618 mg GAE/g) 
dan kadar total flavonoid (1,3669 mg QE/g). Ekstrak 1% pada kondisi beku 
memberikan stabilitas kadar protein terbaik dan jumlah koloni bakteri terendah 
yaitu 1,3×104±0,15CFU/g. Uji organoleptik menunjukkan ekstrak 0,5% optimal 
untuk aroma, sementara 1,5% terbaik untuk tekstur dan warna. Hasil ini 
mengindikasikan bahwa ekstrak daun kedondong efektif sebagai pengawet alami 
ikan tongkol putih.

Kata Kunci: Ikan tongkol putih, Daun kedondong, Pengawet alami,  Kadar protein, 
Total Plate Count (TPC) bakteri.
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Utilization of Ambarella Leaf (Spondias dulcis) Extract as a Natural 
Preservative for White Tuna (Euthynnus affinis) Meat

Abstract

White tuna (Euthynnus affinis) is an animal protein source that is prone to spoilage, 
increasing the risk of pathogenic bacterial contamination and poisoning if 
consumed by humans. One natural ingredient that has potential as a natural 
preservative for white tuna meat is ambarella leaves (Spondias dulcis). This study 
aims to determine the effectiveness of ambarella leaf extract as a natural 
preservative for white tuna meat, based on parameters such as protein content, 
organoleptic quality, and bacterial Total Plate Count (TPC). The methods used 
include total phenolic and flavonoid tests, protein content analysis, bacterial Total 
Plate Count (TPC), and organoleptic tests. Treatments were applied to the fish meat 
under raw, steaming (t= 30 minutes), and freezing conditions (T= -4°C), with 
variations of ambarella extract concentrations (0.5%, 1%, 1.5%), a positive control 
(1% quercetin), and a negative control (distilled water). The results showed that 
ambarella leaf extract contains antibacterial compounds total phenolics content 
(13.618 mg GAE/g) and total flavonoids content (1.3669 mg QE/g). The 1% extract 
under freezing conditions provided the best protein content stability and the lowest 
bacterial colony count at 1.3×104±0.15 CFU/g. Organoleptic tests indicated that 
the 0.5% extract was optimal for aroma, while the 1.5% extract was best for texture 
and color. These findings suggest that ambarella leaf extract is effective as a 
natural preservative for white tuna.

Keywords: White tuna, Ambarella leaf, Natural preservative, Protein stability, 
Total Plate Count (TPC) of bacteria.
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Ikan tongkol putih (Euthynnus sp.) merupakan salah satu spesies ikan air asin 

yang mengandung protein, lemak, air, mineral yang cukup tinggi dan 

menjadikannya sebagai salah satu bahan pangan dengan ragam nutrisi yang baik 

bagi  tubuh (Fahrul., 2018). Namun, tingginya kadar protein, kadar air dan didukung 

oleh kondisi suhu ruang Indonesia yang cocok untuk perkembangbiakan bakteri 

menjadikan ikan tongkol mudah mengalami pembusukan (Hidayat., 2020). Selain 

karena faktor eksternal lingkungan, pembusukan pada ikan dapat terjadi karena 

beberapa faktor internal dari ikan itu sendiri yang meliputi jenis ikan, ukuran ikan, 

bakteri, dan enzim yang terkandung pada ikan (Suprayitno., 2020). Ikan yang telah 

mengalami proses pembusukan kerap mengandung bakteri pseudomonas yang 

bersifat patogen bagi tubuh (Widowati dkk., 2014). 

Berbagai jenis bakteri pembusuk dapat hidup pada suhu 28-38oC sehingga 

sangat memungkinkan terjadinya proses pembusukan dengan cepat jika ikan 

disimpan pada suhu ruang (Tapotubun dkk., 2016). Bakteri yang hidup pada ikan 

akan mengalami proses adaptasi pada waktu 0-6 jam dan pada waktu 6-15 jam akan 

terjadi fase eksponensial, sementara pada waktu setelahnya akan terjadi fase 

stasioner (Oktavia dkk., 2021). Pembusukan ikan dapat dihambat dengan berbagai 

cara salah satunya adalah dengan menggunakan metode pengawetan yang 

memanfaatkan suhu rendah agar menekan aktivitas mikroba (Siburian dkk., 2012). 

Namun, metode pengawetan ini hanya mampu menghambat pertumbuhan bakteri 

sesaat dan membutuhkan biaya yang cukup besar untuk pengadaan alat pendingin. 

Ikan dapat bertahan hingga 5-6 hari pada suhu 5oC, sedangkan pada suhu 0oC ikan 

dapat bertahan hingga 9-14 hari (Sitakar dkk., 2016).
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Selain metode pengawetan secara fisik dengan memanfaatkan suhu rendah, 

salah satu cara pengawetan ikan dapat dilakukan secara kimiawi oleh senyawa yang 

memiliki aktivitas antibakteri (Syihab dkk., 2021). Senyawa yang memiliki sifat 

antibakteri dapat menghambat pertumbuhan, menyebabkan kelumpuhan, dan 

bahkan mengakibatkan kematian bagi bakteri (Magani dkk., 2020). Ragam jenis 

senyawa yang bersifat antibakteri dapat memiliki mekanisme antibakteri yang 

berbeda-beda (Rezaldi dkk., 2022). Senyawa yang bersifat antibakteri dapat 

diperoleh dari tanaman yang memiliki senyawa metabolit sekunder (Pertiwi dkk., 

2024).

Beberapa senyawa metabolit sekunder yang tergolong antibakteri meliputi 

golongan flavonoid (Mulangsri dan Zulfa, 2020) dan tanin (Yanti dkk., 2023). 

Selain itu, menurut Othman et al., (2019) senyawa golongan alkaloid, saponin, 

polifenol, dan terpenoid mampu memicu koagulasi protein dan mengganggu 

permeabilitas membran sel sehingga dapat menurunkan fungsi bakteri yang 

kemudian akan melumpuhkan bakteri. Antibakteri juga dapat menghambat sintesis 

asam nukleat dan metabolisme energi seluler (Setiawan dkk., 2020). Sebagian 

tanaman diketahui memiliki aktivitas antibakteri yang dapat diduga sebagai 

pengawet alami. Salah satu tanaman tersebut adalah kedondong (Spondias dulcis) 

(Mohamad et al,, 2022).

Menurut Mohamad et al., (2022) ekstrak buah kedondong (Spondias dulcis) 

memiliki aktivitas antibakteri terhadap bakteri gram positif (+) dan bakteri gram 

negatif (-). Ekstrak buah kedondong dapat memberikan efek zona inhibisi terhadap 

10 jenis patogen bawaan pada makanan yang menunjukkan bahwa ekstrak buah 

kedondong berpotensi sebagai pengawet makanan alami (Mohamad et al., 2022). 

Selain buahnya, daun kedondong juga mengandung senyawa metabolit sekunder 

golongan saponin, flavonoid, dan tanin (Prasongko dkk., 2020). Bukan hanya 

karena kandungan metabolit sekundernya, tanaman kedondong memiliki potensi 

domestik yang melimpah sehingga memungkinkan untuk diolah menjadi bahan 

pengawet alami yang ekonomis. Kedondong dapat tumbuh subur di Indonesia 

karena tanaman suku mangga-manggaan ini dapat tumbuh di daerah tropis 

(Rakhmawati dan Yuniata, 2015). 
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Berdasarkan pemaparan tersebut penelitian ini akan mengungkapkan 

efektivitas ekstrak daun kedondong (Spondias dulcis) sebagai bahan pengawet 

alami pada ikan tongkol putih (Euthynnus affinis). Penelitian ini akan memberikan 

informasi mengenai variasi konsentrasi ekstrak daun kedondong (Spondias dulcis) 

terhadap uji mutu kadar protein, organoleptik dan Total Plate Count (TPC) bakteri  

pada daging ikan tongkol putih (Euthynnus affinis) dengan rentang masa pengujian 

mutu pada 0, 24 dan 48 jam. Hasil yang diperoleh dari penelitian ini akan menjadi 

salah satu alternatif pengawetan ikan dengan cara yang ekonomis, praktis dan 

dengan bahan alami.

1.2 Rumusan Masalah

1. Berapa kadar total fenolik dan flavonoid pada ekstrak daun kedondong 

(Spondias dulcis)?

2. Berapa konsentrasi optimum ekstrak daun kedondong (Spondias dulcis) 

sebagai pengawet alami pada daging ikan tongkol putih (Euthynnus affinis)?

1.3 Tujuan Penelitian

1. Mengetahui kadar total fenolik dan flavonoid pada ekstrak daun kedondong 

(Spondias dulcis).

2. Mengetahui konsentrasi optimum ekstrak daun kedondong (Spondias dulcis) 

sebagai pengawet alami pada daging ikan tongkol putih (Euthynnus affinis).

1.4 Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah dalam 

pemanfaatan ekstrak daun kedondong (Spondias dulcis) sebagai pengawet alami 

pada daging ikan tongkol putih (Euthynnus affinis) guna mendukung upaya 

peningkatan mutu sumber pangan dan untuk mendukung SDGs 2030 dalam 

ketahanan pangan.
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1.5 Hipotesis Penelitian

1. Kadar total fenolik pada ekstrak daun kedondong (Spondias dulcis)  lebih tinggi 

dibandingkan kadar total flavonoid.

2. Variasi ikan tongkol putih (Euthynnus affinis) yang mengalami perlakuan 

pembekuan akan memiliki kualitas lebih baik dibandingkan daging ikan tanpa 

perlakuan pembekuan.


