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Abstrak: Ikan sebagai bahan makanan yang mengandung protein tinggi dan mengandung asam amino
esensial yang diperlukan oleh tubuh, disamping itu nilai biologisnya mencapai 90%, dengan jaringan
pengikat sedikit, sehingga mudah dicerna. Pengolahan ikan pindang selar (Selaroides leptolepis)
menggunakan penambahan bahan pengawet alami ekstrak daun kemangi melalui beberapa proses yaitu
persiapan bahan baku, penyiangan, penimbangan ikan, penimbangan garam dan ekstrak daun kemangi,
pembaluran garam dan ekstrak daun kemangi, dan pengukusan. Tujuan dari penelitian adalah untuk
mengetahui mutu ikan pindang selar (Selarodies leptolepis) dengan penambahan konsentrasi ekstrak
daun kemangi. Berdasarkan hasil analisis nilai kadar air untuk konsentrasi ekstrak kemangi 0% nilai kadar
air adalah 64,8%. konsentrasi ekstrak kemangi 4% adalah 62,47% dan konsentrasi ekstrak kemangi 8%
adalah 61,60 %, hasil analisis nilai pH untuk konsentrasi ekstrak daun kemangi 0% adalah 7,80. konsentrasi
ekstrak kemangi 4% adalah 6,80 dan konsentrasi kemangi 8% adalah 6,77, hasil analisis pengujian Angka
Lempeng Total (ALT) pada konsentrasi ekstrak kemangi 0% adalah 6,5×10-2. Konsentrasi ekstrak kemangi
4% adalah 3,2×10-2 dan konsentrasi ekstrak kemangi 8% adalah <250 koloni/gram. Hasil analisis pengujian
organoleptik pada ikan pindang selar (Selaroides leptolepis) untuk konsentrasi ekstrak kemangi 0%,
konsentrasi ekstrak kemangi 4% dan konsentrasi ekstrak kemangi 8% telah memenuhi persyaratan mutu.

Kata Kunci: pindang, selar, ekstrak, kemangi

Abstract: Fish as a food that is high in protein and contains essential amino acids required by the body,
in addition to the biological value reached 90%, with little connective tissue, making it easy to digest.
Boiled fish processing trevally (Selaroides leptolepis) using the addition of natural preservatives basil
leaf extract through several processes, namely the raw material preparation, weeding, weighing fish,
weighing salt and basil leaf extract, salt and basil leaf extract coating, and steaming. The purpose of the
study is to determine the quality of fish boiled trevally (Selaroides leptolepis) with the addition of basil
leaf extract concentration. Based on the analysis of water content for basil extract concentrations of 0%
water content was 64.8%. basil extract concentration of 4% was 62.47% and 8% concentration basil
extract was 61.60%. The analysis of pH values   for basil leaf extract concentration of 0% is 7.80. basil
extract concentration of 4% is 6.80 and basil 8% concentration is 6.77, the results of testing analysis
Total Plate Count (TPC) at concentrations of extracts of basil 0% is 6.5 × 10-2. Basil extract concentra-
tion of 4% was 3.2 × 10-2 and basil extract 8% concentration is <250 colonies / gram. The results of the
analysis of organoleptic testing on fish boiled trevally (Selaroides leptolepis) for 0% concentration
basil extract, basil extract concentration of 4% and 8% concentration basil extract has met the quality
requirements.
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Ikan sebagai bahan makanan yang mengandung pro-
tein tinggi dan mengandung asam amino esensial
yang sangat diperlukan oleh tubuh, disamping itu
nilai biologisnya yang mencapai 90%, dengan jaringan
pengikat yang sedikit, sehingga mudah dicerna oleh
tubuh manusia (Prihartini, et al., 2007; Harjanti, et
al., 2012). Ikan juga dapat dimanfaatkan sebagai
pakan ternak, dan beberapa produk lainnya. Kan-
dungan kimia, ukuran, dan nilai gizinya tergantung
pada jenis kelamin, umur, tingkat kematangan gonat,
dan kondisi tempat hidupnya (Irianto dan Soesilo
2007). Pada umumnya ikan mudah mengalami pem-
busukan oleh karena itu perlu dilakukan sebuah upa-
ya untuk mempertahankan mutu produk perikanan
dengan cara pengolahan dan pengawetan ikan
(Adawyah, 2007).

Tujuan utama dari proses pengolahan yang
menggunakan bahan pengawet yaitu menghambat
aktifitas atau pertumbuhan mikroba, menghambat
proses enzimatik, serta memberikan sifat fisik yang
khas dan memberikan nilai estetika yang tinggi
(Afriantono dan Liviawaty, 2009). Pengolahan yang
menggunakan bahan kimia alami seperti dalam
proses penggaraman, perendaman dalam larutan
asam, dan lain-lain merupakan beberapa teknik
pengolahan. Pengolahan yang memanfaatkan dua
metode diatas, secara fisik dan bahan pengawet,
bertujuan meningkatkan mutu dari pengolahan yang
dilakukan,a mencegah resiko kerusakan yang lebih
besar terjadi pada bahan, lebih meningkatkan faktor
keamanan terutama dalam masalah kesehatan, serta
dapat meningkatkan rasa yang lebih baik terhadap
bahan yang diolah (Adawyah 2007).

Pemindangan merupakan salah satu pengolahan
dan pengawetan ikan secara tradisional yang sudah
lama dipakai oleh masyarakat Indonesia. Pemin-
dangan merupakan rangkayan proses penggaraman
yang diikuti dengan proses perebusan atau proses
pengukusan (Budiman 2004). Menurut Saleh (2002)
ikan pindang merupakan hasil olahan yang cukup
populer di Indonesia, dalam urutan hasil olahan tradi-
sional menduduki tempat kedua setelah ikan asin.
Dilihat dari sudut program peningkatan konsumsi
protein masyarakat, ikan pindang mempunyai pros-
pek yang lebih baik dari pada ikan asin. Kelebihan
ikan pindang dari ikan asin ialah ikan pindang meru-
pakan produk yang siap untuk dimakan. Disamping
itu juga praktis, semua jenis ikan dari berbagai ukuran
dapat diolah menjadi ikan pindang.

Wibowo (1996) menjelaskan bahwa pada dasar-
nya pemindangan ikan merupakan upaya pengawetan

sekaligus pengolahan ikan yang menggunakan teknik
penggaraman dan pemanasan. Pengolahan tersebut
dilakukan dengan merebus atau memanaskan ikan
dalam suasana bergaram selama waktu tertentu di
dalam suatu wadah. Garam yang digunakan berperan
sebagai pengawet sekaligus memperbaiki cita rasa
ikan, sedangkan pemanasan mematikan sebagian
besar bakteri pada ikan, terutama bakteri pembusuk
dan patogen. Selain itu, Pemanasan dengan garam
tinggi tersebut menyebabkan tekstur ikan berubah
menjadi lebih kompak. Hambatan utama dalam
pemasaran ikan pindang adalah daya awetnya yang
relatif singkat. Namun sebenarnya hal ini dapat
diatasi dengan cara meningkatkan mutu bahan
mentahnya, serta cara-cara pengolahan,
pengemasan dan penyimpanannya. Salah satu cara
yang digunakan untuk mengawetkan ikan dengan
cara penambahan ekstrak kemangi sebagai anti bak-
teri alami. Menurut Sesella (2010) daun kemangi
memiliki banyak kandungan kimia antara lain sapo-
nin, flavonoid, tannin, dan minyak atsiri. Kandungan
yang paling utama adalah minyak atsiri. Minyak
atsiri dalam daun kemangi memiliki kemampuan
dalam menghambat pertumbuhan bakteri Staphylo-
coccus aureus, Escherichia coli, Baccilus
cereus, Pseudomonas flourescens, Candida
albicans, Streptococcus alfa dan Baccilus subtilis.

Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui

mutu ikan pindang selar (Selarodies leptolepis)
dengan penambahan konsentrasi ekstrak daun
kemangi.

BAHAN DAN METODE
Waktu dan Tempat

Penelitian dilaksanakan pada bulan November
2015. Bertempat Di Laboratorium Penanganan ju-
rusan Perikanan dan Kebaharian Politeknik Negeri
Nusa Utara dan Laboratorium penguji stasiun
karantina ikan, Pengendalian Mutu dan Keamanan
Hasil Perikanan kelas II Tahuna.

Alat dan Bahan
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah

seperangkat alat untuk pembuatan pindang,laminari
flow, mortal pastle, timbangan digital, cawan porse-
lin, spatula, beaker glass, mikro pipet, oven penge-
ring, cawan petri, glass ukur, tabung reaksi, lampu
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bunsen, coloni counter, hot plate, maknetic stirer,
autoclave,stomacher, waterbath, vortex mixer.

Bahan digunakan adalah ikan selar (Selaroides
leptolepis),garam, kemangi, aquades, schore sheet,
Plate Count Agar (PCA), Natrium Hidroxida (NaOH),
Kalium Posphat (KH2PO4), alkohol, wrapping,
almunium voil, dan parafilm.

Tahapan penelitian
Pembuatan pindang (Budiman 2004 modi-
fikasi)

Ikan selar (Selaroides leptolepis) disortir ber-
dasarkan ukuran dan tingkat kesegarannya. Bahan
baku disiangi (mengeluarkan isi perut, insang, sirip
dan sisik). Proses pengukusan dilakukan dengan
penambahan crude ekstrak daun kemangi dengan
konsentrasi 4%, 6%, dan 8% selama 60 menit

Peubah yang diamati
Data yang diperoleh selanjutnya dievaluasi

dengan melihat kadar air (AOAC 2005), nilai pH
(Apriantono 1989), Angka Lempeng Total (SNI
2006), dan Organoleptik (SNI 2014).

Analisa Data
Metode yang digunakan dalam penelitian ini

adalah metode deskriptif kualitatif. Metode deskriptif
kualitatif bertujuan memperoleh pemaparan yang
objektif dari hasil pengamatan di laboraturium terha-
dap serangkaian hasil uji yang disajikan dalam bentuk
gambar.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar air

Kadar air merupakan salah satu karakteristik
yang sangat penting dalam bahan pangan, karena
air dapat mempengaruhi kenampakan tekstur dan
cita rasa pada bahan pangan (Sulaiman, 2014). Hasil
pengujian kadar air ikan pindang selardapat dilihat
pada Gambar 1.

Berdasarkan hasil analisis diperoleh nilai kadar
air berkisar antara 61,60%-64,80%. Semakin tinggi
nilai konsentrasi yang diberikanan semankin menu-
run nilai kadar air yang diperolah. Hal ini dikarenakan
adanya penambahan konsentrasi ekstrak kemangi
dan konsentrasi garam. Garam yang bersifat dapat
mengikat kandungan air pada ikan pindang sehingga
makin banyak konsentrasi garam diberikan semakin

memperkecil kandungan air pada ikan pindang.
Rahayu, et al. (1992) menyatakan bahwa garam
dapat menyebabkan terjadinya penarikan air dalam
bahan pangan sehingga aktivitas air (Aw) bahan
pangan akan menurun dan bakteri tidak akan tumbuh.
Garam juga mengakibatkan terjadinya penarikan air
dari dalam sel bakteri sehingga sel akan kehilangan
air dan mengalami pengerutan.

Nilai pH
Nilai pH atau derajat keasaman digunakan

untuk menyatakan tingkat keasaman atau basa yang
dimiliki oleh suatu zat, larutan atau benda (SNI 2004).
Histogram Nilai pHdapat dilihat pada Gambar 2.

Berdasarkan hasil analisis nilai pH berkisar
antara 6,77-7,80. Nilai pH tertinggi pada konsentrasi
ekstrak daun kemangi 0% yaitu tanpa menambah-
kan ekstrak kemangi dan garam sehingga meng-
hasilkan nilai pH cenderung netral. Pada konsentrasi
ekstrak kemangi 4% dan konsentrasi ekstrak ke-
mangi 8% terjadi penurunan nilai pH sehingga meng-
hasilkan nilai pH yang cenderung asam. Hal ini dise-
babkan ekstrakpada daun kemangi yang bersifat
asam,sehingga semakin tinggi konsentrasi ekstrak
kemangi yang diberikan akan semakin rendah nilai
pH yang dihasilkan. Menurut penelitian Maharani
(2014) tentang formulasi sediaan sel antiseptik untuk
tangan dari minyak atsiriekstrasi daun kemangi
terhadap Staphylococcus aureus, mengalami

Gambar 1. Histogram nilai kadar air

Gambar 2. Histogram nilai pH
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penurunan nilai pH yaitu 7,00-6,58. Penurunan nilai
pH karena adanya penambahan minyak atsiri daun
kemangi yang bersifat asam, sebagian besar meru-
pakan asam lemah atau netral.

Angka Lempeng Total (ALT)
Penentuan Angka Lempng Total (ALT) dapat

dilakukan dengan dua cara. Pertama, metode cawan
agar tuang (pour plate) yaitu dengan menanamkan
contoh ke dalam cawan petri terlebih dahulu kemu-
dian ditambahkan media agar. Kedua, metode ca-
wan agar sebar (spread plate) yaitu dengan
menuangkan terlebih dahulu media agar ke dalam
cawan petri kemudian contoh diratakan pada
permukaan agar dengan menggunakan batang gelas
bengkok (SNI 2006). Hasil perhitungan ALT dapat
dilihat pada Tabel 1.

berlendir kental dan bau membusuk. Pada ikan pin-
dang konsentrasi ekstrak kemangi 4% dan konsentrasi
ekstrak kemangi 8% bertahan 5 hari dengan karak-
teristik bau busuk. Maryati, et al. (2007) menyata-
kan minyak atsiri daun kemangi (Ocimum basili-
cum) memilki aktifitas anti bakteri terhadap Staphy-
lococcus aureus dan Escherichia coli, dengan
konsentrasi bunuh minimal 0,5 dan 0,25%. Lebih
lanjutTalamma (2014) manyatakan bahwa tanaman
kemangi mempunyai kandungan kimia utama yaitu
minyak astiri yang memiliki aktivitas antibakteri, baik
bakteri gram positif maupun gram negatif, jamur
dan kapang.

Pengujian Organoleptik
Pengujian organoleptik merupakan peranan

yang penting sebagai pendetiksian awal dalam meni-
lai mutu untuk mengetahui penyimpangan dan
perubahan pada produk(SNI 2006).

Konsentrasi Ekstrak kemangi 0%
Histogram hasil uji organoleptik ikan pindang

selar (Selaroides leptolepis) konsentrasi ekstrak
kemangi 0% dapat dilihat pada Gambar 3.

Tabel 1. Hasil uji Angka Lempeng Total (ALT)
Perlakuan 

Garam : Kemangi ALT (CFU/gr) 

Perlakuan 1 (0 % : 0 %) 
Perlakuan 2 (8 % : 4 %) 
Perlakuan 3 (8 % : 8 %) 

6,5× 102 
3,2 × 102 

1,35 × 102       

Data di atas menunjukkan bahwa ikan pindang
konsentrasi ekstrak kemangi dan konsentrasi garam
0% memiliki nilai spesifikasi kenampakan 5,53%,
bau 4,63%, rasa 5,90%, tekstur 6,23%, dan lendir
6,68%.Jika disesuaikan dengan SNI (2009) tentang
standar mutu ikan pindang untuk organoleptik ada-
lah 6-7%, maka dari lima spesifikasi di atas yang
memenuhi SNI (2009) adalah spesifikasi lendir dan
tekstur. Nilai terendah adalah spesifikasi kenam-
pakan, bau dan rasa. Hal ini dikarenakan tanpa ada-
nya tambahan ekstrak kemangi dan garam, sehingga
kandungan air di dalam tubuh ikan dapat mempe-
ngaruhi kenampakan, dan cita rasa dari ikan pindang.
Menurut Sulaiman (2014) kandungan air yang

Berdasarkan hasil analisis pengujian Angka
Lempeng Total (ALT) pada konsentrasi ekstrak
kemangi 0% adalah 6,5×10-2. Konsentrasiekstrak
kemangi 4% adalah 3,2×10-2 dan konsentrasi ekstrak
kemangi8% adalah <250 koloni/gram. Dari data
yang dihasilkan diatas semakin banyak konsentrasi
kemangi yang digunakan dapat mengurangi
pertumbuhan koloni pada setiap tingkat pengenceran.
Hal ini disebabkan pada daun kemangi terdapat
kandungan kimia yang mampu menghambat per-
tumbuhan bakteri.Menurut Sesella (2010) minyak
atsiri dalam daun kemangi memiliki kemampuan
dalam menghambat pertumbuhan mikroba
sepertiStaphylococcus aureus, Escherichia coli,
Baccilus cereus, Pseudomonas flourescens,
Streptococcus alfa dan Baccilus subtilis.
Rahmawati (2010) menambahkan bahwa pada daun
kemangi mempunyai kemampuan menghambat
aktivitas bakteri terhadap tiga belas spesies dari
tujuh genus termasuk Bacillaus, Eschericia,
Staphylococcus, dan efek anticandida terhadap
Candida albicans. Manfaat ekstrak kemangi juga
terbukti pada penelitian ini dilakukanpengamatan
untuk mengetahui lamanya daya awet dari ekstrak
kemangi pada suhu ruang. Untuk ikan pindang tanpa
konsentrasi garam dan konsentrasi ekstrak kemangi
hanya bertahan selama 1 hari dengan karakteristik

Gambar 3. Histogram nilai organoleptik konsentrasi
ekstrak kemangi 0%
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sangat tinggi dapat mempengaruhi kenampakan, cita
rasa pada bahan pangan, dan ikut menentukan kese-
garan dan daya awet bahan pangan tersebut. Hal
ini terbukti melalui nilai terendah yang diberikan oleh
panelis terhadap spesifikasi kenampakan, bau, dan
spesifikasi rasa bahwa ikan pindang yang tanpa kon-
sentrasi ekstrak kemangi dan garam mengalami
kenampakan yang tidak rapi, kurang bersih, agak
kusam, mulai timbul bau basi dan memiliki rasa asam
agak basi.

Konsentrasi Ekstrak kemangi 4%
Histogram hasil uji organoleptik ikan Pindang

Selar (Selaroides leptolepis) konsentrasi ekstrak
kemangi 4% dapat dilihat pada Gambar 4.

Dari hasil uji organoleptik ikan pindang dengan
konsentrasi ekstrak kemangi 8%nilai kenampakan
6,56%, bau 7,13%, rasa 7,53%, tekstur 7,08% lendir
6,86.%. Nilai dari lima spesifikasi diatas masih
memenuhi persyaratan SNI (2009) tentang nilai
mutu organoleptik ikan pindang yaitu 6-7%. Nilai
yang lebih tinggi adalah spesifikasi rasa yaitu 7,53%.
Hal ini disimpulkan bahwa semakin tinggi penam-
bahan konsentrasi ekstrak kemangi pada ikan pin-
dang semakin berpengaruh nyata pada cita rasa ikan
pindang. Berdasarkan hasil analisis pengujian orga-
noleptik pada ikan pindang selar (Selaroides lepto-
lepis) untuk konsentrasi ekstrak kemangi 0% dari
lima spesifikasi, yang memenuhi persyaratan SNI
(2009) adalah spesifikasi tekstur dan lendir, sedang-
kan konsentrasi ekstrak kemangi 4% kelima spesifi-
kasi sudah memenuhi persyaratan SNI (2009), dan
konsentrasi ekstrak kemangi 8% kelima spesifikasi
juga telah memenuhi persyaratan SNI (2009).

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Berdasarkan hasil dan pembahasan dapat
disimpulkan bahwa proses pembuatan ikan pindang
selarpada konsentrasi ekstrak kemangi 0%, 4%, dan
8% menghasilkan nilai terbaik terdapat pada konsen-
trasi ekstrak kemangi 8%, dengan mutukadar air
61,60%, nilai pH 6,77%, nilai ALT<25-250 CFU,
dan organoleptik tertinggi adalah spesifikasi rasa
dengan nilai 7,53%.

Saran
Disarankan agar dilakukan penelitian selanjut-

nya untuk lebih mengetahui efektivitas ekstrak
kemangi sebagai anti bakteri.

Data di atas menunjukkan bahwa ikan pindang
dengan konsentrasi ekstrak kemangi 4% memiliki
nilai spesifikasi kenampakan 7,28%, bau 7,73%, rasa
6,40%, tekstur 6,88%, dan lendir 6,96%. Jika dise-
suaikan dengan SNI (2009) tentang standar mutu
ikan pindang untuk organoleptik adalah 6-7%, lima
spesifikasi diatas sudah memenuhi persyaratan SNI
(2009). Dari lima spesifikasi diatas nilai tertinggi
adalah spesifikasi bau yaitu 7,73. Hal ini dikarenakan
adanya penambahan konsentrasi ekstrak kemangi
4%. Talamma (2014) menjelaskan pada daun
kemangi terdapat kelompok besar minyak nabati
yang berwujud cairan kental pada suhu ruang namun
mudah menguap tanpa mengalami dekomposisi
sehingga dapat memberikan aroma yang khas pada
produk.

Konsentrasi Ekstrak kemangi 8%
Histogram hasil uji organoleptik ikan pindang

Selar (Selaroides leptolepis) konsentrasi ekstrak
kemangi 8% dapat dilihat pada Gambar 5.

Gambar 4. Histogram nilai organoleptik konsentrasi
ekstrak kemangi 4%

Gambar 5. Histogram nilai organoleptik konsentrasi
sekstrak kemangi 8%
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