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ABSTRAK  

Salah satu jenis produk perikanan yang cara pengolahannya sudah lama di kenal 

dan menjadi salah satu makanan khas Aceh adalah ikan keumamah (ikan kayu). 

Ikan keumamah adalah produk hasil pengawetan olahan ikan tongkol yang 

direbus kemudian dijemur. Ikan keumamah merupakan makanan yang cepat rusak 

karena kandungan airnya yang tinggi sehingga memungkinkan sebagai tempat 

pertumbuhan bakteri pembusuk. Bakteri pembusuk dapat ditangani dengan 

antimikroba. Penelitian ini bertujuan untuk melihat pengaruh penambahan asam 

sunti sebagai antimikroba terhadap jumlah ALT dan kapang. Penelitian bersifat 

eksperimen dan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 

perlakuan 3 kali ulangan. Perlakuan 1 adalah perendaman suspense asam sunti 

sebanyak 10% (F1), perlakuan 2 adalah  perendaman suspense asam sunti  

sebanyak  20 % (F2), perlakuan 3 adalah perendaman asam sunti sebanyak 

sebanyak 30% (F3), dan perlakuan 4 tanpa perendaman (F0). Parameter yang 

diamati adalah ALT dan kapang. Hasil dari kedua uji ini dianalisis menggunakan 

One Way ANOVA dan dilanjutkan dengan uji Duncan. Hasil penelitian 

menunjukkan jumlah ALT tertinggi pada perlakuan F0 (7,51x10
5
CFU/mL) dan 

nilai terendah pada perlakuan F3 (6,36 x10
5
CFU/mL). Nilai kapang tertinggi pada 

perlakuan F0 (7,68 x10
5
CFU/mL), dan nilai terendah pada perlakuan F3 (6,46 

x10
5
CFU/mL). Hasil analisis menunjukan penggunaan suspense asam sunti 

mempengaruhi jumlah ALT dan kapang, namun hasil yang diperoleh lebih tinggi 

dari ambang batas SNI 2691-2017  

 

Kata kunci: Asam sunti, Cemaran mikroorganisme, Mikrobiologi, Keumamah. 
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ABSTRACT 

One type of fishery product whose processing method has long been known and 

has become one of Aceh's special foods is keumamah. Keumamah is a product 

resulting from the preservation of processed tuna which is boiled and then dried 

in the sun. Keumamah is a food that spoils quickly because of its high water 

content, which makes it possible for spoilage bacteria to grow. Putrefactive 

bacteria can be treated with antimicrobials. This study aims to see the effect of 

adding sunti as an antimicrobial on the amount of ALT and mold. The research is 

experimental design and uses a Completely Randomized Design (CRD) with 4 

treatments and 3 replications. Treatment 1 was soaking in 10% sunti suspension 

(F1), treatment 2 was soaking in 20% sunti suspension (F2), treatment 3 was 

soaking in 30% sunti (F3), and treatment 4 without immersion (F0) . Parameters 

observed were ALT and mold. The results of these two tests were analyzed using 

ANOVA and continued with Duncan's test. The results showed that the highest 

ALT was in the F0 treatment (7.51x10 
5 

CFU/mL) and the lowest in the F3 

treatment (6.36 x10
5 

CFU/mL). The highest mold value was in treatment F0 (7.68 

x10
5 

CFU/mL), and the lowest value was in treatment F3 (6.46 x10
5 

CFU/mL). 

The results of the analysis show that the use of sunti  suspension affects the 

amount of ALT and mold, but the results obtained are higher than the threshold 

for SNI 2691-2017, which is 1 x 10
5
 Cfu/g  

Keywords: Keumamah, Microbiology, Microorganism contamination, Sunti  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1    Latar Belakang 

Produk perikanan merupakan makanan yang cepat rusak karena kandungan 

airnya yang tinggi sehingga memungkinkan sebagai tempat pertumbuhan bakteri 

pembusuk (Sakti et al. 2016). Salah satu jenis produk perikanan yang cara 

pengolahannya sudah lama dikenal dan menjadi salah satu makanan khas Aceh 

adalah ikan keumamah (ikan kayu). Ikan keumamah adalah produk hasil 

pengawetan olahan ikan tongkol yang direbus kemudian dijemur (Hasan et al. 

2021). Ketahanan dari ikan keumamah ini dapat mencapai 1 tahun jika disimpan 

dengan baik dan benar (Sucipto & Yuda 2022). Daya tahan atau umur simpan 

produk perikanan dipengaruhi oleh banyak hal, salah satunya adalah cemaran dan 

pertumbuhan mikroorganisme pada bahan pangan tersebut (Karneta et al. 2013; 

Nusi et al. 2015).   

         Cemaran mikroorganisme dalam bahan pangan dapat ditanggulangi dengan 

antimikroba. Antimikroba adalah senyawa kimia yang digunakan untuk 

mengendalikan pertumbuhan bakteri berbahaya (Brogan & Mossialos 2016). 

Tujuan pengendaliannya, yaitu sebagai kegiatan yang dengannya mikroorganisme 

dapat dihambat, diberantas, atau dihilangkan, membasmi mikroorganisme pada 

inang yang terinfeksi serta mencegah pembusukan mikroorganisme yang merusak 

bahan (Molloy 2010). 

Salah satu buah buahan yang secara empiris digunakan oleh masyarakat 

sebagai agen antimikroba adalah buah belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.). 
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Buah belimbing wuluh mengandung flavonoid, saponin dan tanin (Hamdanah et 

al. 2015). Zat tersebut merupakan senyawa aktif pada tanaman yang bermanfaat 

sebagai pencegah kerusakan yang disebabkan oleh bakteri pembusuk. Air perasan 

buah belimbing menurunkan koloni jamur C. albicans (Octaviana & Fadila. 

2018). Belimbing wuluh dapat dimanfaatkan dan diolah menjadi produk 

turunannya, salah satunya menjadi asam sunti.  

Asam sunti  merupakan produk olahan hasil fermentasi belimbing wuluh 

yang berasal dari Aceh dengan cara penggaraman kering yang menghasilkan 

warna kecoklatan, rasa asin dan asam serta memiliki tekstur kenyal. Proses 

fermentasi asam sunti membutuhkan mikroorganisme yang akan mengubah 

karakteristik mikrobiologis dan fisikokimia (Hayati 2002). Maisarah (2020), 

menyatakan asam sunti mengandung alkaloid, flavoloid, tannin, steroid, 

triterpenoid. Hartini (2017) & Aziman et al. (2012), menyebutkan senyawa 

alkaloid, fenolik, flavonoid dan tanin, saponin dan steroid memiliki aktivitas anti 

jamur, antioksidan dan antibakteri sehingga berpotensi untuk dimanfaatkan dalam 

industri makanan.  

Asam sunti terbukti dapat menurunkan jumlah cemaran bakteri pada ikan 

bandeng (Rahayu 2011). Berdasarkan uraian di atas disimpulkan bahwa kosentrasi 

suspense asam sunti dapat menurunkan jumlah cemaran mikroorganisme. 

Penelitian ini akan mengkaji pemanfaatan suspensi asam sunti sebagai anti 

mikroba dan kapang pada ikan keumamah. 
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1.2    Rumusan Masalah 

Apakah asam sunti dapat digunakan sebagai antibakteri pada produk ikan 

keumamah? 

1.3    Tujuan Penelitian   

         Tujuan penelitian ini adalah untuk melihat pengaruh penambahan asam sunti 

terhadap jumlah  Angka Lempeng Total (ALT) dan kapang sebagai antimikroba. 

1.4     Manfaat Penelitian 

Menjadi masukan kepada masyarakat untuk menggunakan suspensi asam 

sunti sebagai pengawet alami dalam menunda terjadinya kerusakan pada produk 

ikan keumamah dan menjadi bahan acuan bagi kajian atau penelitian  sejenis 

dimasa yang akan datang dalam pengembangan ilmu pengatahuan di bidang 

industri pengolahan hasil perikanan  

1.5 Hipotesis  

                H0     : Penggunaan suspensi asam sunti tidak mempengaruhi jumlah ALT dan 

kapang pada ikan keumamah 

           H1    : Penggunaan suspensi asam sunti mempengaruhi jumlah ALT dan kapang  

   pada ikan keumamah 
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 BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1    Asam Sunti 

Asam sunti  merupakan produk olahan hasil fermentasi belimbing wuluh 

yang berasal dari Aceh dengan cara penggaraman kering yang menghasilkan 

warna kecoklatan, rasa asin dan asam serta memiliki tekstur kenyal. Proses 

fermentasi asam sunti membutuhkan mikroorganisme yang akan mengubah 

karakteristik mikrobiologis dan fisikokimia (Hayati 2002). Asam sunti 

mengandung alkaloid, flavoloid, tannin, steroid, triterpenoid yang dapat 

dimanfaatkan sebagai antimikroba (Maisarah 2020).                    

2.2    Cemaran Mikroorganisme pada Pangan 

Mikroorganisme merupakan makhluk hidup yang dapat ditemukan dalam 

pangan. Mikroorganisme dapat bermanfaat bagi manusia dan dapat menyebabkan 

patogen dan pembusukan makanan (Yuniastri et al. 2018). Menurut BPOM 

(2008), pengelompokan mikroorganisme dapat didasarkan pada aktivitas atau 

pertumbuhan mikroorganisme. Jenis mikroorganisme yang terdapat pada 

makanan antara lain bakteri, kapang atau cendawan, dan virus (Susanti et al. 

2023).  

2.3    Antimikroba 

         Antimikroba merupakan suatu zat yang mampu menghambat pertumbuhan 

mikrooganisme seperti bakteri dan fungi. Penggunaan antimikroba ini sangat 

penting bagi kesehatan manusia. Penggunaan antimikroba juga sering dilakukan 

dalam hal pengawetan makanan yang mudah sekali terkontaminasi bakteri 
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(Pumirat & Luplertlop 2013). Aktivitas antimikroba terdiri berdasarkan 

mekanisme kerjanya. Adapun dengan cara merusak dinding sel, penghambatan 

sintesis protein, penghambatan sintesis asam nukleat, penghambatan aktivitas 

enzim dan rusaknya membran plasma sehingga dapat menghambat pertumbuhan 

sel atau matinya sel (Fajriana et a.l 2019). Jenis-jenis senyawa antikroba seperti 

senyawa alkaloid, flavonoid dan tanin, saponin dan steroid memiliki aktivitas anti 

jamur, antioksidan dan antibakteri sehingga berpotensi untuk dimanfaatkan dalam 

industri makanan (Hartini. 2017; Aziman et al. 2012),  

2.4    Ikan Tongkol 

Tongkol (Euthynnus affinis) adalah ikan tuna kecil, ramping, tanpa sisik 

dengan sirip punggung yang keras. Ikan ini termasuk famili Scombridae bergenur 

Euthynnus dan berukuran besar dengan kulit abu-abu dan daging merah tua yang 

tebal. Ikan tongkol merupakan ikan pelagis yang hidup di perairan bagian atas. 

Ikan tongkol juga sering dijuluki sebagai ikan yang berenang cepat, dan wilayah 

persebarannya meliputi seluruh wilayah pesisir Indonesia dan Samudera Pasifik 

Indonesia (Cellette et al. 2011). Volume produksi perikanan tangkap ikan 

tongkol di Aceh tahun 2020 tercatat sebesar 78.942,64 Ton. Namun pada tahun 

2021 tercatat sebesar 42.835,14 Ton (KKP 2021) 

Ikan tongkol menurut Collette et al. (2011), dapat diklasifikasikan sebagai 

berikut: 

Kingdom  : Animalia 

Filum  : Chordata 

Class  : Teleostei 

Ordo  : Peciformes  
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Family  : Scrombidae 

Genus  : Euthynnus 

Spesies  : Euthynnus affinis 

2.5    Ikan Keumamah  

         Ikan Keumamah merupakan salah satu makanan khas Aceh dan terbuat 

dari bahan baku ikan salah satunya ikan tongkol yang dijemur. Ikan kemamah 

diawetkan dengan cara tradisional sehingga membuat ikan keras berwarna hitam 

seperti kayu dan dapat awet dalam waktu yang lama. Kualitas ikan kayu 

tergantung pada sinar matahari selama pengolahan dan pengeringan (Dewi 

2020). 

         Kandungan gizi yang terdapat dalam ikan keumamah adalah 111 kalsium, 

protein 24 g, lemak 1 g, kolesterol 46 g, dan zat besi 0,7 g. Selain lezat dan 

bergizi, ikan kayu juga memiliki khasiat yaitu merangsang pertumbuhan sel-sel 

darah merah dan menghambat proses penuaan (Adawyah 2007). 
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                                                  BAB III 

      METODE PENELITIAN 

3.1    Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilakukan pada bulan November - Desember 2022. Pembuatan 

ikan keumamah dan suspensi asam sunti dilakukan di  UD, Bersama Jaya, 

Lamdingin, Kec. Kuta Alam, Kota Banda Aceh. Pengujian Angka Lempeng Total  

(ALT) dan kapang dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi Pangan dan Industri 

Universitas Syiah Kuala. 

3.2 Alat  dan Bahan 

 Adapun alat dan bahan yang digunakan pada penelitian ini dapat dilihat 

pada Tabel 1 dan Tabel 2. 

Tabel 1. Alat yang digunakan pada saat pembuatan ikan keumamah, asam sunti   

dan analisis ALT dan kapang 

No Alat Kegunaan 

1. Dandang Tempat perebusan ikan 

Alat yang digunakan untuk 

pemanasan 

Tempat perebusan ikan 

Tempat penjemuran ikan  

2. Tungku 

 

3. Keranjang perebusan 

4. Tempat penjemuran ikan 

5. Baskom 

 

Tempat perendaman belimbing 

wuluh 

Tempat penjemuran  6. Tempat penjemuran asam 

sunti 

7. Cawan petri Tempat pembiakan mikroba 

Alat sterilisasi 

Alat sterilisasi 

Alat perhitungan mikroba 

Alat pengaduk media 

Alat menyimpan tabung reaksi 

Tempat menampung media  

Alat penimbang 

8. Bunsen 

9. Autoclave 

10. Quebec colony counter 

11. Batang pengaduk 

12. Rak tabung  

13.  Gelas beaker 

14. Timbangan analitik 
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Tabel 2. Bahan yang digunakan pada saat pembuatan Ikan kayu, Asam sunti dan 

analisis ALT dan kapang 

No Bahan Kegunaan 

1. Ikan tongkol Bahan sampel 

Bahan pemberi rasa asin 

Media yang  mematangkan ikan 

2. Garam 

3. Air 

4 Belimbing wuluh/asam sunti Bahan suspensi 

Bahan pemberi rasa asin 5. Garam 

6. Nutrient Agar (NA) Media pertumbuhan ALT 

Media pertumbuhan kapang 

Bahan pengencer 

Membungkus cawan petri 

7. Potato Dextrose Agar (PDA) 

8. Peton/NaCI 

9. Plastik wrap 

     

3.3     Metode Penelitian 

Penelitian ini bersifat eksperimen dan menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL)  dengan 3 kali pengulangan (Tabel 3). Variabel independen 

adalah kosentrasi suspensi asam sunti yang berbeda dan variabel dependen adalah 

jumlah ALT dan kapang. Tahapan penelitian ini dibagi atas III tahap yaitu tahap I 

adalah pembuatan ikan keumamah. Tahap II  Pembuatan asam sunti dan suspensi 

asam sunti. Tahap III adalah pengujian  bakteri kapang, ALT pada ikan 

keumamah dengan perendaman suspensi asam sunti selama 10 menit. 

Tabel 3. Rancangan percobaan untuk  Angka Lempeng Total (ALT) dan kapang 

Ulangan Perlakuan 

F0 F1 F2 F3 

1 Y01 Y11 Y21 Y31 

2 Y02 Y12 Y22 Y32 

3 Y03 Y13 Y23 Y33 

Total Perlakuan (Yi.) Y0 Y1 Y2 Y3 

Total Keseluruhan (Y..) Y 
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3.4    Tahapan Penelitian  

3.4.1 Pembuatan asam sunti dan suspensi asam sunti 

Proses pembuatan asam sunti menggunakan belimbing wuluh sebanyak 2 

kg, kemudian dibersihkan dari tangkainya dan direndam semalaman (±12 jam) 

hingga belimbing wuluh berwarna kuning. Selanjutnya belimbing wuluh dijemur 

diterik matahari. Kemudian belimbing wuluh diletakkan dalam baskom diberi 

garam 0,1 % beberapa hari dan dijemur sampai asam sunti benar-benar 

kerinSelama 6 hari (Maisarah 2020). 

  

                                      Gambar 1.  Asam sunti 
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Gambar 2. Diagram alir proses pembuatan asam sunti  

Pembuatan suspensi menggunakan asam sunti sebanyak 90 gram, tiap-tiap 

30 gr asam sunti dihaluskan menggunakan belender dengan penambahan air 100 

ml. kemudian stok suspense asam sunti ditimbang untuk menentukan 

kosentrasnya (Rahayu 2011). 

                                    

                                Gambar 3. Suspensi asam sunti 

 

Belimbing 

wuluh 

Perendaman (±12 jam) 

Penjemuran 

 Penambahan garam 

Penjemuran (± 6 hari) 

Asam sunti 
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Gambar 4. Diagram alir proses pembuatan sespensi asam sunti 

3.4.2 Pembuatan ikan keumamah 

 Ikan tongkol diperoleh dari Pelabuhan Perikanan Samudra (PPS) Kutaraja, 

Lampulo, Banda Aceh, dipreparasi dan  dicuci hingga bersih. Selanjutnya, Ikan 

tongkol direbus pada suhu ±95
o
C, selama 30 menit. Perbandingan air yang 

digunakan adalah  100 liter ke dalam air ditambahkan garam sebanyak  5 %  (b/v). 

Selanjutnya ikan ditiriskan selama ± 15 Menit. Kemudian daging ikan dipisahkan 

antara tulang, sebagian sisik dan bahan non daging lainnya. Daging ikan 

kemudian dipotong menjadi loin dengan ukuran 4 potongan setiap satu ekor ikan. 

Tahapan selanjutnya, ikan keumamah dibaluri dengan suspensi asam sunti, 

sampel ikan yang digunakan sebanyak 400 gram, tiap 100 gram dibaluri dengan 

konsentrasi sebanyak 10% (b/b), 20% (b/b), 30% (b/b) dan 0% (b/b) selama 10 

menit. Tahapan terakhir ikan dijemur menggunakan sinar matahari selama 5 hari. 

Asam sunti 

90 gram 

Penambahan air 100 ml 

Pengecilan ukuran 

Penimbangan 

Suspensi 

asam sunti 
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Selama proses pengeringan diukur suhu 28 
o
C udara dan kelembaban 72% RH 

(Jumhari et al. 2014) 

                           

 Gambar 5.  Ikan keumamah 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6. Diagram alir proses pembuatan ikan keumamah  

Preparasi  

Perebusan (± 30 menit) 

Penirisan (± 15 menit) 

Ikan 

keumamah 

Pemisahan dari tulang, sisik dan 

non daging 

Ikan tongkol 

Pelemuran menggunakan suspensi 

asam sunti 0%, 10%, 20%, 30% 

Penjemuran (5 hari) 
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3.5  Pengujian cemaran mikroorganisme 

3.5.1 Pengujian Angka Lempeng Total (ALT) 

Uji dengan metode Angka Lempeng Total (ALT) menggunakan metode 

Spread Plate dengan mengacu SNI 2332.2:2015. Langkah pertama timbang media 

Nutrien Agar (NA), sterilkan media beserta peralatan gelas yang akan digunakan 

dengan menggunakan autoclave pada suhu 121 
o
C selama 15 menit, timbang 10 

gr sampel dan larutkan dalam 90 ml larutan pengencer (pepton/ NaCl fisiologi) 

atau 1 g sampel dalam 9 ml larutan pengencer vortek hingga homogen. 

selanjutnya ambil 1 ml sampel dan lakukan pengenceran 10
-1

 sampai 10
-3 

dan 

tuangkan ke dalam cawan petri lalu tuang sebagian media yang berisi NA dan 

goyangkan secara merata mengikuti angka 8. Kemudian biarka media hingga 

mengeras dan wraping dengan kertas wrap,  inkubasi selama 2 hari (48 jam) pada 

suhu 30 
o
C (cawan petri diletakkan secara terbalik), hitung jumlah koloni yang 

tumbuh menggunakan quebec colony counter. 

                                

Gambar 7.  Pegujian Angka Lempeng Total (ALT) 

 

Rumus yang digunakan untuk menghitung Angka Lempeng Total adalah 

sebagai berikut : 

N =  ∑ C 

[( 1 x n1) + (0,1 x n2)] (x d) 
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Keterangan : 

            N   = jumlah koloni, dinyatakan dalam koloni per ml atau koloni 

per g 

∑C = jumlah koloni pada semua cawan yang dihitung  

n1  = jumlah cawan pada pengenceran pertama yang dihitung  

n2  = jumlah cawan pada pengenceran kedua yang dihitung  

d    = pengenceran pertama yang dihitung 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 8. Diagram pengujian Angka Lempeng Total (ALT) 

 

 

Ikan 

keumamah 

Tambahkan 1 ml pengenceran 

pada media NA  

Masukkan kedalam cawan petri 

Media digoyangkan mengikuti 

angka delapan 

Dibungkus dengan plastik wrap 

Dihitung koloni 

yang tumbuh 

pada media NA 

Diinkubasi (24-48 jam) dengan 

suhu 30 
o
C 
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3.5.2 Pengujian kapang 

   Uji dengan metode Kapang menggunakan metode Spread Plate yang 

mengacu pada SNI 2332.7-2015. Langkah pertama timbang media Potato 

Dextrose Agar (PDA), sterilkan media beserta peralatan gelas yang akan 

digunakan dengan menggunakan autoclave pada suhu 121 
o
C selama 15 menit, 

timbang 10 g sampel dan larutkan dalam 90 ml larutan pengencer (pepton/ NaCl 

fisiologi) atau 1 g sampel dalam 9 ml larutan pengencer vortek hingga homogen. 

Selanjutnya ambil 1 ml sampel dan lakukan pengenceran 10
-1

 sampai 10
-3 

dan 

tuangkan ke dalam cawan petri lalu tuang sebagian media yang berisi PDA dan 

goyangkan secara merata mengikuti angka 8, biarka media hingga mengeras dan 

wraping dengan kertas wrap. Kemudian inkubasi selama 2 hari (48 jam) pada 

suhu 25 – 30 
o
C (cawan petri diletakkan secara terbalik), hitung jumlah koloni 

yang tumbuh menggunakan quebec colony counter 

                                         

                                          Gambar 9. Pengujian kapang 

Rumus yang digunakan untuk menghitung koloni Kapang adalah sebagai 

berikut : 

N =  ∑ C 

[( 1 x n1) + (0,1 x n2)] (x d) 

Keterangan : 

N   = jumlah koloni, dinyatakan dalam koloni per ml atau koloni per g 

∑C = jumlah koloni pada semua cawan yang dihitung  
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n1 = jumlah cawan pada pengenceran pertama yang dihitung  

n2 = jumlah cawan pada pengenceran kedua yang dihitung  

d   = pengenceran pertama yang dihitung 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 10. Diagram alir pengujian kapang 

3.6    Analisis Data 

Data ALT dan kapang dianalisis menggunakan One Way ANOVA  dan 

dilanjutkan dengan uji Duncan. Saat diperoleh hasil ANOVA yang signifikan, data 

ditabulasi menggunakan Ms Excel dan dianalisis dengan bantuan  sistem  SPSS 

IBM versi 25. 

 

 

Tambahkan 1 ml pengenceran 

pada media PDA  

Media diputar mengikuti 

angka delapan 

Ditutup dengan plastic wrap 

Dihitung koloni 

yang tumbuh 

pada media PDA 

Diinkubasi (24-48 jam) dengan 

suhu 25-30 
o
C 

Ikan 

keumamah 
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  BAB 1V 

             HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

4.1    Overview Asam Sunti 

 Pembuatan asam sunti menggunakan belimbing wuluh sebanyak 2 kg dan 

menghasilkan asam sunti sebanyak 600 gr dengan penjemuran selama 6 hari, 

proses pengolahan membuat karakteristik kimia belimbing wuluh mengalami 

perubahan yang signifikan selama pembuatan asam sunti. Karakteristik asam sunti 

yang didapatkan yaitu : berbentuk pipih, rasa asam dan asin, lunak, dan berwarna 

kecoklatan. Gambar karakteristik asam sunti dapat dilihat pada gambar 11. 

 

Gambar 11. Asam sunti  

4.2    Cemaran Angka Lempeng Total (ALT) 

Angka Lempeng Total (ALT) adalah mikrobiologi yang mendeteksi jumlah 

sel bakteri yang terdapat pada suatu bahan dan merupakan salah satu indikator 

keamanan pangan (Tapotubun et al. 2008). Hasil analisis ALT pada sampel dapat 

dilihat pada tabel 4 dan gambar 12. 
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Tabel 4. Hasil pengujian ALT 

Parameter 

 

Hasil (CFU/mL) Sig 

F0 F1 F2 F3  

0,01 ALT 7,52x10
5a

 7,15x10
5ab

 6,85x10
5bb

 6,36x10
5c

 

Keterangan : Superscript yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada taraf 

kepercayaan  95% dan sebaliknya 

 

                        
                                  Gambar 12. Diagram jumlah nilai ALT 

     Keterangan : F0 (suspensi asam sunti 0%), F1 (suspensi asam sunti  10%), F2 

(suspensi asam sunti 20%), F3 (suspensi asam sunti 30%). 

 

         Hasil analisis One Way ANOVA pada tabel 4 dan gambar 11, menunjukkan 

perbedaan kempat sampel secara signifikan  (P<0,05.), hal ini menyimpulkan 

bahwa penggunaan suspensi asam sunti mempengaruhi jumlah ALT. Hasil 

menunjukan bahwa perlakuan F0 berbeda nyata dengan perlakuan F2 dan F3. 

Namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan F1. Perlakuan F1 berbeda nyata 

dengan perlakuan F3. Namun tidak berbeda nyata dengan F0 dan F2. Perlakuan 

F2 berbeda nyata dengan perlakuan F3 dan F0. Namun tidak berbeda nyata 

dengan perlakuan F1. Perlakuan F3 berbeda nyata dengan perlakuan F0, F1 dan 

F2. 

 Perbedaan kosentrasi suspensi asam sunti mempengaruhi Angka Lempeng 

Total pada ikan keumamah. Semakin tinggi kosentrasinya semakin sedikit 
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cemaran mikroba yang diperoleh. Berdasarkan gambar 12, dapat dilihat hasil 

analisis Angka Lempeng Total (ALT) pada ikan keumamah sampel tanpa 

perendaman (F0) adalah 7,52 x 10
5 

CFU/mL, sampel perendaman konsentrasi 

10%  dengan nilai rata-rata 7,15 x 10
5
 CFU/mL, sampel perendaman kosentrasi 

20% dengan nilai rata-rata 6,85 x 10
5 

CFU/mL, dan sampel perendaman 

kosentrasi 30%  dengan nilai rata-rata 6,36 x 10
5
 CFU/mL. Nilai Angka  Lempeng 

Total di atas menunjukan pada  ikan keumamah kosentrasi 10% hingga kosentrasi 

30% mengalami penurunan. Nilai tertinggi pada ikan keumamah diperoleh pada 

perlakuan 0% perendaman (F0) dan nilai ALT yang lebih rendah diperoleh pada 

konsentrasi 30% (F3). hasil ini menunjukkan asam sunti memiliki aktivitas 

antimikroba.  

Asam sunti mengandung alkaloid, flavoloid, tannin, steroid, triterpenoid 

(Maisarah 2020). Senyawa flavonoid berperan mengganggu integritas membran 

bakteri (Ernawati & Sari 2015). Senyawa tannin mampu mendenaturasi protein sel 

bakteri (Roslizawaty et al. 2013). Selanjutnya Senyawa saponin yang dapat 

menurunkan tegangan permukaan bakteri (Kusumawati et al. 2015). Senyawa 

lainnya seperti steroid mampu merusak membran bakteri (Wiyanto 2010), dan 

senyawa triperpenoid menyebabkan pori bakteri rusak (Andayani & Gunawan 

2013). Pada proses pembuatannya, asam sunti ditambahkan garam. Garam dapat 

merusak dinding penyusun sel bakteri dan garam  dapat mengganggu kerja enzim 

proteolitik dalam sel bakteri (Winarto & Rochmatul 2002). Namun, hasil cemaran 

mikroba yang diperoleh masih di luar ambang batas yang ditentukan dalam SNI 

2691- 2017, yaitu 1 x 10
5 
CFU/mL. 
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4.3    Cemaran  Kapang 

          Kapang adalah organisme eukaryotik multiseluler dengan ukuran sel 

antara 20-100 mm. Organisme ini termasuk tidak bergerak, berserabut dan 

bercabang. Talus terdiri dari banyak filamen yang disebut hifa yang tersusun 

dalam agregat yang disebut miselium (Sopandi et al. 2013). Hasil analisis kapang 

pada sampel dapat dilihat pada tabel 5 dan  gambar 13. 

Tabel 5. Hasil pengujian kapang 

Parameter Hasil (CFU/mL Sig 

F0 F1 F2 F3 

Kapang 7,68x10
5a

 7,30x10
5b

 6,62x10
5c

 6,46x10
5c

 0,00 

Keterangan : Superscript yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada taraf 

kepercayaan 95% dan sebaliknya 

 

 
                    Gambar 13. Diagram jumlah nilai kapang 

       Keterangan : F0 (suspense asam sunti 0%), F1 (suspense asam sunti 10%), F2 

(suspense asam sunti 20%), F3 (suspense asam sunti 30%). 

 

Hasil analisis One Way ANOVA pada tabel 5 dan gambar 13, menunjukkan 

perbedaan  keempat sampel secara signifikan  (P<0,05), hal ini menyimpulkan 

bahwa penggunaan suspensi asam sunti mempengaruhi jumlah koloni kapang. 

Dan hasil tabel diatas  menunjukan bahwa perlakuan F0 berbeda nyata dengan 

perlakuan F1, F2 dan F3. Perlakuan F1 berbeda nyata dengan perlakuan F2, F3 
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dan F0. Perlakuan F2 berbeda nyata dengan perlakuan F0 dan F1. Namun tidak 

berbeda nyata dengan perlakuan F3. Perlakuan F3 berbeda nyata dengan 

perlakuan F0, F1. Namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan F2.   

Perbedaan kosentrasi suspensi asam sunti mempengaruhi cemaran kapang 

pada ikan keumamah. Semakin tinggi kosentrasinya semakin sedikit koloni 

kapang yang diperoleh. Berdasarkan gambar 12, dapat  dilihat hasil analisis 

kapang pada ikan keumamah sampel tanpa perendaman (F0) adalah 7,68 x 10
5
 

CFU/mL, sampel perendaman konsentrasi 10%  dengan nilai rata-rata 7,30 x 10
5 

CFU/mL, sampel perendaman kosentrasi 20% dengan nilai rata-rata 6,62 x 10
5 

CFU/mL, dan sampel perendaman kosentrasi 30%  dengan nilai rata-rata 6,46 x 

10
5
 CFU/mL.  Nilai di atas menunjukan pada  ikan keumamah kosentrasi 10% 

hingga kosentrasi 30% mengalami penurunan. Nilai tertinggi pada ikan 

keumamah diperoleh pada perlakuan 0% perendaman (F0) dan nilai kapang yang 

lebih rendah diperoleh pada konsentrasi 30% (F3). Hasil ini menunjukkan asam 

sunti memiliki aktivitas antimikroba. Asam sunti mengandung alkaloid, flavoloid, 

tannin, steroid, triterpenoid. (Maisarah 2020). Senyawa alkaloid berperan merusak 

membran sel jamur dan tannin menghambat biosintesis ergosterol jamur 

(Candrasari et al. 2011). Senyawa saponin mengganggu stabilitas membran jamur 

(Kusumawati et al. 2015). Selanjutnya senyawa steroid yang dapat menghambat 

biosintesis asam nukleat dan mengganti komponen penyusun jamur (Nuryanti 

2017). Senyawa lainnya seperti triterpenoid mampu menyebabkan membran 

sitoplasma pertumbuhan serta perkembangan spora jamur tergangu (Ismaini 

2011). Namun, hasil kapang yang diperoleh masih di luar ambang batas yang 

ditentukan dalam SNI 2691- 2017, yaitu 1 x 10
5 
CFU/mL.  
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                                                           BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN  

5.1    Kesimpulan 

         Kosentrasi suspensi asam sunti yang digunakan mempengaruhi jumlah ALT 

dan kapang secara signifikan. Namun hasil yang diperoleh lebih tinggi dari 

ambang batas  SNI 01-2691- 2017 

5.2    Saran 

         Perlu dilakukan penelitian lanjutan dengan cara menambahkan kosentrasi 

suspense asam sunti sehingga dapat menurunkan nilai (ALT) dan  kapang pada 

ikan keumamah yang sesuai dengan ambang batas SNI 01-2691-2017
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Dokumentasi kegiatan penelitian 

              

                                             Belimbing wuluh 

                           

                 Asam sunti           Aasm sunti 90 gr    

                            

           Suspensi asam sunti                             Suspensi asam sunti 30 gr 
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         Suspensi asam sunti 60 gr                       Suspensi asam sunti 30 gr 

                                                                                               

                             

            Preparasi ikan tongkol                                    Ikan keumamah 

 

                          .  

       Proses penjemuran ikan keumamah          Proses pengukuran suhu udara  

       dan kelembaban 
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                 Ikan keumamah 
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Lampiran 2. Hasil pengujian Angka Lempeng total (ALT) dari laboratorium    

                             

                 Inkubasi sampel                         Proses pengujian ALT dan kapang 

                                      

              ALT tanpa perendaman                             ALT konsentrasi 10%  

                                   

               ALT kosentrasi 20%                                  ALT kosentrasi 30% 

 

   

Proses Pengujian Sampel 
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Lampiran 3. Hasil pengujian kapang dari laboratorium                                                  

                            

         Kapang tanpa perendaman                         Kapang kosentrasi 10% 

                                  

         Kapang kosentarasi  20%                            Kapang kosentrasi 30%  
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Lampiran 4. Hasil pendataan ALT  dan kapang dari Laboratorium 
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Lampiran 5. Hasil analisis One Way ANOVA pada  ALT dan kapang 
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Lampiran 6. Hasil uji Duncan pengujian ALT dan kapang 

 

              

 

 

           

      

 

 

 

 


