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Abstrak

Jeroan ikan cakalang yang kaya protein berpotensi sebagai sumber senyawa perangkap lalat rumah
Musca domestica maupun sumber antibakteri. Penelitian ini bertujuan untuk mengeksplorasi potensi
jeroan ikan cakalang berupa lambung, usus, hati dan campuran sebagai sumber komponen perangkap lalat
rumah dan antibakteri. Jeroan ikan cakalang disimpan selama dua hari pada suhu ruang. Kadar air, protein,
TVB, komposisi asam amino, aktivitas perangkap lalat, dan aktivitas antibakteri kemudian dianalisis.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar air, lemak, dan TVB dari semua bagian jeroan ikan cakalang
meningkat, sedangkan kadar proteinnya menurun selama penyimpanan dua hari. Kadar air berkisar dari
73,90% bb sampai 85,19% bb. Kadar protein berkisar dari 14,46% bb sampai 18,07% bb. Kadar lemak berkisar
dari 0,95% bb sampai 2,71% bb, sedangkan kadar TVB berkisar dari 64,74 mg N/100 g sampai 133,92 mg
N/100 g. Komposisi asam amino utama jeroan ikan cakalang adalah asam glutamat, arginina, glisina,
fenilalanina, tirosina, lisina, serina, valina, dan histidina. Peningkatan kadar TVB selama penyimpanan
dua hari berkaitan dengan aktivitas jeroan lambung dalam menjerap lalat yang paling tinggi dengan rataan
13,50 ekor. Penghambatan bakteri terbesar dihasilkan oleh jeroan campuran hari ke-0 pada konsentrasi
75%, baik terhadap Staphylococcus aureus maupun Escherichia coli, dengan zona hambat masing-masing
sebesar 9,30 mm dan 8,78 mm. Aktivitas antibakteri pada kedua bakteri uji tergolong berdaya sedang.
Senyawa pemerangkap dan antimikroba diduga berkaitan erat dengan komposisi asam amino jeroan ikan
cakalang. Penelitian lebih mendalam terhadap peran asam amino sebagai komponen utama pemerangkap
lalat maupun antimikroba dari jeroan cakalang menjadi subyek penelitian selanjutnya.

Kata kunci: antibakteri, atraktan, jeroan ikan cakalang, lalat rumah

Characterization of Skipjack Viscera as Initial Screening

of Sources for Housefly Traps Musca domestica and Antibacterial

Abstract

Viscera of skipjack tuna which is rich in protein has the potential as a source of Musca domestica
house fly trap-compounds as well as a source of antibacterial. This study aims to explore the potential of
skipjack viscera in the form of stomach, intestines, liver and the mixtures as a source of house fly traps and
antibacterial components. Skipjack viscera were stored for 2 days at room temperature. Moisture content,
protein, TVB, amino acids, fly trap activity and antibacterial activity were then analyzed. The results showed
that the water content, fat and TVB of all parts of skipjack viscera increased, while the protein content
decreased during 2 days of storage. The water content ranged from 73,90% wb to 85,19% wb. Protein content
was found from 14,46% wb to 18,07% wb. Fat content ranged from 0,95% wb to 2,71% wb, while TVB

Masyarakat Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia 34



JPHPI 2022, Volume 25 Nomor 1

Karakterisasi jeroan ikan cakalang, Garwan et al.

levels ranged from 64,74 mg N/100 g to 133,92 mg N/100 g. The main amino acid composition of skipjack
viscera was glutamic acid, arginine, glycine, phenylalanine, tyrosine, lysine, serine, valine and histidine. The
increase in TVB levels after 2 days of storage was associated with the highest activity of stomach viscera
in trapping flies with an average of 13.50 flies. The greatest bacterial growth inhibition was showed by the
mixture of viscera on day 0 at a concentration of 75% against Staphylococcus aureus and Escherichia coli,
i.e,, 9.30 mm and 8.78 mm zone of inhibition, respectively. The antibacterial activity against both bacteria
was classified as a moderate. Flies-trapping and antimicrobial compounds are likely closely related to the
amino acid composition of skipjack viscera. More in-depth research on the role of amino acids as the main

component of flies-trapper and antimicrobial of skipjack viscera is the subject of further research.
Keyword: antibacterial, attractant, house fly, skipjack viscera

PENDAHULUAN

Serangga merupakan jenis hewan yang
paling banyak populasinya di dunia. Kehadiran
serangga di alam bisa mendatangkan manfaat
dan keuntungan, namun tidak sedikit pula
yang mendatangkan masalah dan kerugian.
Contoh  serangga yang mendatangkan
kerugian adalah lalat. Lalat merupakan
golongan serangga yang populasinya banyak
ditemukan di sekitar masyarakat dan
menyebarkan penyakit secara mekanik yaitu
dari penderita ke orang lain dari satu bahan
tercemar (makanan, minuman, dan air) dan
diketahui meresahkan masyarakat karena lalat
rumah mampu menjadi penyebab penularan
lebih dari 30 penyakit di antaranya adalah
kolera, disentri, basiler, tuberkulosis, tetanus,
antraks, lepra, gonore, septikemi, abses,
gangren dan lain-lain. Lalat rumah juga telah
diteliti mampu membawa dan menyebarkan
virus Avian Influenza (AI) atau virus flu
burung ke dalam tubuh manusia (Wasito
2005).

Lalat rumah Musca domestica tidak
dapat dimusnahkan, namun masih dapat
dikendalikan. Berbagai pengendalian secara
kimia, fisik dan biologi telah dilakukan
untuk mengendalikan keberadaan lalat
rumah, namun dianggap belum efektif,
di mana pengendalian secara kimia dapat
menurunkan populasi lalat dengan segera
tetapi penggunaannya tidak cukup aman
apabila digunakan berlebihan karena dapat
menurunkan kualitas lingkungan (Ismanto
2010). Pengendalian dengan cara fisik
menjadi pilihan karena dianggap lebih
mudah dan murah serta aman, karena dapat
memanipulasi bahan-bahan alam untuk
menolak (repellent) dan menarik (atraktan)
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lalat rumah. Kebiasaan lalat rumah mencari
makan menggunakan indra penciuman yang
terletak di antena. Makanan lalat layaknya
makanan manusia sehari-hari misalnya gula,
susu, protein, makanan olahan, kotoran
manusia dan hewan, darah serta bangkai
binatang.

Sumber protein dilaporkan  dapat
meningkatkan daya tarik (atraktif) lalat.
Ketertarikan lalat disebabkan hasil degradasi
protein mengeluarkan lebih dari 40 senyawa
volatil dan 17 asam amino (Vickers 1997;
Nadeak et al. 2015; Putra et al. 2013).
Beberapa penelitian atraktan yang dilakukan
untuk mengendalikan lalat rumah banyak
bersumber dari bahan nabati (tumbuhan atau
tanaman) misalnya ekstrak daun kemangi
sebagai atraktan lalat rumah (Dattu et al.
2008), pengaruh aroma buah dan warna
kertas perangkap lalat rumah (Sayono et al.
2009), light trap yang dikombinasi dengan
atraktan cuka hitam untuk mengendalikan
lalat rumah sebagai vektor pembawa penyakit
(Inayah et al. 2019), pengaruh variasi
warna lampu pada alat perekat lalat rumah
(Prasetya et al. 2015) dan penelitian pada
berbagai olahan protein (limbah kakao dan
limbah ikan) yang dilakukan oleh Indriyanti
(2018) menunjukkan ketertarikan lalat buah
jantan dan betina.

Kearifan lokal masyarakat Kota Ternate
Provinsi Maluku Utara yang masih terbiasa
dalam mengolah limbah jeroan secara turun
temurun, biasanya jeroan ikan dibungkus
dalam plastik kemudian digantung di atas
pohon setinggi 3-5 meter atau diletakkan
di bawah pohon. Kondisi ini memberikan
peluang bagi serangga misalnya gunange
(bahasa lokal Ternate), semut, dan lalat
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termasuk lalat rumah akan mendekat dan
berkerumun. Asumsi masyarakat setempat
bahwa mendekatnya serangga pada limbah
ikan disebabkan suatu bahan penarik
(aktraktif) yang terkandung dalam limbah
ikan. Hal ini terkait dengan komponen utama
dalam jeroan ikan berupa protein dan asam
amino yang telah terurai menjadi senyawa
amonia (bau busuk). Hal ini diduga adanya
bahan penarik dalam jeroan ikan namun
belum dapat dijelaskan secara ilmiah.

Selain berpotensi sebagai atraktan,
jeroan ikan juga dilaporkan memiliki potensi
sebagai sumber senyawa antibakteri terhadap
Staphylococcus  aureus  dan  Escherichia
coli. Hasil penelitian menyebutkan bahwa
ditemukan senyawa hepcidin pada hati, limfa,
usus, dan insang ikan mampu menghambat

bakteri S.aureus dan Vibrio vulnificus
(Chen et al. 2010). Hasil penelitian
(Hayes et al. 2006); Khairi (2010),

Srikanya et al. (2018) bahwa dalam limbah
ikan nila memiliki aktivitas antibakteri
terhadap S. aureus dan E. coli. Adanya aktivitas
antibakteri dalam jeroan ikan diharapkan
dapat menjadi alternatif dalam mengatasi
bakteri pembusuk dan patogen dalam bahan
pangan. Meskipun limbah protein dalam
hal ini jeroan ikan dilaporkan memiliki
komponen senyawa volatil yang berpotensi
sebagai atraktan dan memiliki kemampuan
penghambatan bakteri, namun bagian-bagian
jeroan khususnya jeroan ikan cakalang belum
pernah diteliti sebagai atraktan lalat rumah
dan belum banyak dieksplor sebagai senyawa
antibakteri. Oleh karena itu perlu dilakukan
penelitian untuk menentukan karakteristik
kimia dan skrining antibakteri yang berpotensi
sebagai perangkap lalat rumah dan antibakteri
terhadap S. aureus dan E. coli yang dapat
diaplikasikan pada berbagai bahan pangan.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan adalah
bagian jeroan ikan cakalang yang terdiri
dari; lambung, usus, hati, dan campuran
ketiganya. Jeroan ikan cakalang ini diperoleh
dari PT Pahala Bahari Nusantara, Cikarang
Bekasi. Jeroan yang diperoleh dalam keadaan
segar beku selanjutnya dilakukan thawing
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(pelelehan) pada saat proses pembersihan.
Bahan-bahan untuk analisis kimia adalah
trichloroacetic acid (TCA) (Merck), K SO,
(Merck), K,CO, (Merck), H,SO,(Merck),
tablet Kjeldahl (Kjeltabs), H,O,(Merck),
(H,BO,) (Merck), NaOH (Merck), HCI
(Merck), AgNO, (Merck), H, SO, (Merck),
media Muller Hinton Agar (MHA) (Oxoid),
kertas saring Whatman No.1, alkohol dan
akuades, bakteri Gram positif S. aureus ATCC
25923 dan bakteri Gram negatif E.coli ATCC
25922 yang diperoleh dari Laboratorium
Mikrobiologi FMIPA IPB, paper dish (Oxoid),
Ampicillin, kertas lem lalat (PAGODA),
standar asam amino (Sigma-aldrich).

Alat yang digunakan cawan Conway,
inkubator (Memmert IN55 plus, Jerman),
autoklaf (Hirayama, Jepang), timbangan
(Mettler Toledo, AS), pipet dan gelas kimia
(Pyrex), botol steril 100 mL, pengukur suhu
dan kelembapan (digital), vorteks dan jangka
sorong (Thermo, Inggris), pengukur waktu
(timer) dan instrumen UHPLC (Shimadzu LC
MS/MS 8045).

Metode
Persiapan jeroan ikan cakalang
Sampel bagian jeroan ikan cakalang
yang sudah disiapkan sebelumnya berupa
lambung, usus, hati, dan campuran ketiganya
selanjutnya dibersihkan dari kotoran-kotoran
yang menempel, dicuci dan ditiriskan.
Setelah itu bagian jeroan ikan cakalang
ditimbang beratnya masing-masing kemudian
dipisahkan ke dalam empat wadah botol steril
yang sudah diberi kode jeroan dan lama
penyimpanan dengan berat masing-masing
jeroan lambung, usus, hati, dan campuran
ketiganya adalah 100 g. Jeroan campuran
ditimbang berdasarkan gabungan masing-
masing-masing jeroan lambung, usus dan
hati sebanyak 33,33 g sehingga total jeroan
campuran sekitar 100 g.

Penyimpanan jeroan ikan cakalang
dan uji aktivitas jerap lalat rumah
Wadah botol yang sudah diberi kode
sampel jeroan, selanjutnya diletakkan di
lantai dengan jarak antar sampel sekitar
20 cm bersamaan dengan kontrol. Sampel
selanjutnya disimpan selama dua hari pada
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suhu ruang (27-29°C), dengan tujuan untuk
melihat ketertarikan lalat rumah pada bagian
jeroan yang diuji. Lalat memiliki sifat fototrofik
(suka cahaya) sehingga dengan mudah lalat
dijumpai pada pagi, siang, atau sore hari
(Kardinan 2008). Oleh karena itu dalam
penelitian ini, proses penyimpanan jeroan
dilakukan pada pagi hari sejak pukul 09-12
WIB. Pengamatan dilakukan pada masing-
masing bagian jeroan untuk penyimpanan
0, 1, dan 2 hari. Jumlah lalat yang datang
(hinggap/terjerap) pada setiap perlakuan
bagian jeroan dihitung setelah menit ke-10
hingga 3 jam. Kontrol yang digunakan adalah
perangkap lalat komersial (kertas lem lalat
merek PAGODA).

Analisis kimia

Analisis  kimia  dilakukan  untuk
mengetahui komposisi kimia dari jeroan
ikan cakalang. Analisis kimia yang dilakukan
mengacu pada metode AOAC (2012).
Parameter analisis yang dilakukan meliputi
analisis kadar air, kadar protein, kadar lemak,
total volatile bases (TVB) dan komposisi
asam amino.

Analisis TVB

Prinsip  penetapan TVB  adalah
menguapkan senyawa-senyawa volatil yang
terbentuk karena penguraian asam-asam
amino yang terdapat pada daging ikan (AOAC
2012). Komponen utama TVB adalah amonia
(NH3), trimethyl amine (TMA) dan dimethyl
amine (DMA). Sampel ditimbang sebanyak 5
g kemudian dicampur dengan 15 mL TCA 5%
dan diblender, selanjutnya larutan disaring
dengan kertas saring sehingga diperoleh filtrat
jernih. Larutan asam borat (H,BO,) sebanyak
1 mL dimasukkan ke dalam cawan Conway
pada bagian inner chamber kemudian 1 mL
sampel yang dianalisis dimasukkan dalam
outer chamber. Larutan K ,CO, dimasukkan
dalam sisi outer chamber yang berlainan,
lalu ditutup rapat (pada bagian tepi cawan
sebelumnya diolesi dengan vaselin agar
proses penutupan sempurna, lalu digerakkan
memutar sehingga kedua cairan di outer
chamber tercampur).

Blangko dibuat dengan prosedur yang
sama, tetapi sebagai filtrat sampel diganti
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dengan TCA 3%. Cawan ditutup, digoyang
selama 1 menit agar tercampur selanjutnya
diinkubasi selama 2 jam. Setelah diinkubasi,
larutan asam borat pada bagian inner
chamber dititrasi dengan HCI 0,01 N hingga
berwarna merah muda. Kadar TVB dihitung
berdasarkan rumus :

Ve-Vb)xNHCI x14,007xFpx100

N (
TVB (mg15 8) = Bs (®)

Keterangan:

Ve= Volume larutan HCI pada titrasi sampel (mL)
Vb = Volume larutan HCI pada titrasi blanko (mL)
Ar N= Berat atom nitrogen (14, 007 g/mol)

Fp= Faktor pengenceran

Bs= Bobot sampel (g)

NHCI= Normalitas larutan HCI

Analisis komposisi asam amino

Analisis  komposisi asam  amino
ditentukan dengan  Ultra  Performance
Liquid Chromatography (UPLC) dengan

detektor photo diode array (PDAD) (Waters
Corporation, AS) berdasarkan prosedur
dari Waters Corporation (2012). Komposisi
asam amino dianalisis dari bagian-bagian
jeroan ikan cakalang (lambung, usus, hati,
dan campuran ketiganya). Analisis asam
amino terbagi menjadi dua tahap, yaitu
tahap pembuatan larutan sampel dan tahap
pembuatan larutan standar. Penentuan
dilakukan dengan kondisi berikut: kolom
AccQ-Tag Ultra C18 (2,1x100 mm) dengan
suhu 49°C; fase gerak berupa gradien dari
eluen A: AccQ-Tag Ultra from Waters (part
n01lo. 186003838), eluen B: 10% fase gerak D,
eluen C: air Milli-Q, eluen D: AccQ-Tag Ultra
from Waters (part no. 186003839) dengan laju
alir: 0,7 mL/menit dan deteksi pada panjang
gelombang UV 260 nm serta volume injeksi 10
uL. Injeksi larutan standar dilakukan terpisah
dari injeksi larutan sampel. Perhitungan kadar
asam amino pada bahan dihitung dengan
rumus:

Rasio analit sampel x (C_ AP ir(l]?l

)x BM x FP x 10°

Asam amino (%) =
bobot sampel (g)

Keterangan:

Rasio = Luas area analit/luas area asam amino

BM = Berat molekul masing-masing asam amino
FP = Faktor pengenceran
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Skrining antibakteri

Skrining antibakteri yang digunakan
dalam penelitian ini menggunakan metode
difusi cakram (paper disc) yang mengacu
pada metode Test Kirby-Bauer (1966).
Metode ini merupakan standar untuk
pengujian  kerentanan bakteri terhadap
senyawa antibakteri secara in vitro (CLSI
2012). Metode ini dilakukan dengan
menginokulasikan inokulum standar mikroba
uji pada media agar, setelah itu paper disc
yang sudah mengandung senyawa antibakteri
ditempatkan pada permukaan media agar,
kemudian diinkubasi pada kondisi yang
sesuai. Agen antimikroba pada paper disc
akan berdifusi ke dalam agar, selanjutnya akan
menghambat germinasi atau pertumbuhan
mikroorganisme uji. Setelah waktu inkubasi
tertentu, akan muncul zona bening atau
zona inhibisi yang kemudian dapat diukur
(Balouiri et al. 2016). Metode difusi cakram
dipilih karena memiliki beberapa kelebihan
misalnya cara kerja yang mudah, murah,
tidak memerlukan peralatan khusus, mampu
menguji banyak mikroorganisme dan agen
antimikroba, mudah menginterpretasikan
hasil, dan memiliki korelasi yang baik antara
data in vitro dan evolusi in vivo (Caron 2012).
Bakteri uji yang digunakan adalah bakteri
patogen Gram positif S. aureus ATCC 25923
dan bakteri Gram negatif E. coli ATCC 25922.
Kedua bakteri patogen tersebut digunakan
karena umumnya banyak ditemukan dalam
produk perikanan dan merupakan penyebab
utama dari keracunan makanan (Jami et al.
2015). Uji antibakteri dilakukan terhadap
masing-masing jeroan dan campurannya baik
segar serta yang disimpan 0, 1, dan 2 hari. Uji
antibakteri dilakukan dengan terlebih dahulu
menyiapkan inokulum bakteri, di mana 1 loop
bakteri target diinokulasikan pada media dan
diinkubasi pada suhu 37°C selama 20 jam.
Selanjutnya inokulum bakteri tersebut diambil
sebanyak 1 mL dan dicampurkan ke dalam
media Muller Hinton Agar (MHA) yang sudah
disiapkan sebelumnya, kemudian di-vortex.
Proses selanjutnya adalah menuangkan
campuran tersebut ke dalam cawan petri steril
dan didinginkan sampai membeku.

Sampel jeroan dibuat konsentrasi
masing-masing untuk 50% (0,5 g jeroan
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dalam 1 mL akuades) dan 75% (0,75 g jeroan
dalam 1 mL akuades) (Srikanya et al. 2018).
Sampel diambil sebanyak 20 pL (0,02 mL)
dan diletakkan pada kertas cakram dengan
diameter 6 mm. Selanjutnya kertas cakram
tersebut diletakkan pada MHA yang sudah
diinokulasi dengan bakteri S. aureus dan
E. coli. Setelah itu diinkubasi selama 18-24
jam, karena waktu tersebut bakteri patogen
dimungkinkan telah berada pada fase
logaritmik atau eksponensial, di mana bakteri
melakukan pembelahan secara konstan dan
jumlah selnya meningkat (Pelczar dan Chan
2008). Setelah itu diamati zona bening yang
terbentuk. Kontrol positif yang digunakan
adalah Ampicillin dan kontrol negatif yang
digunakan adalah akuades steril.

Analisis data

Data hasil analisis kimia (kadar air,
kadar protein, kadar lemak dan TVB) diolah
menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan tingkat kepercayaan 95%
menggunakan perangkat lunak SPSS ver.22.
Jika hasil analisis berpengaruh nyata, maka
dilanjutkan dengan wuji lanjut Duncan’s
Multiple Range Test (DMRT), sedangkan
data uji aktivitas jerap lalat, uji antibakteri
dan analisis asam amino dijelaskan secara
deskriptif dalam nilai rata-rata menggunakan
Microsoft Excel dan disajikan dalam bentuk
tabel dan gambar.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Kimia

Karakteristik kimia jeroan ikan cakalang
selama penyimpanan 0-2 hari pada suhu
ruang yang diamati di antaranya; kadar
air, kadar protein, kadar lemak dan TVB.
Karakteristik kimia jeroan ikan cakalang
selama penyimpanan disajikan pada Table I.

Berdasarkan  hasil analisis ragam
menunjukkan bahwa perlakuan jeroan
selama penyimpanan berpengaruh

signifikan terhadap peningkatan kadar air
yang dihasilkan. Peningkatan kadar air
dipengaruhi oleh kelembapan pada suhu
ruang penyimpanan, kelembapan ruangan
yang tinggi mengakibatkan produk menyerap
air dari lingkungan. Menurut Esminigtyas
(2006); Fasoyiro et al. (2016), kadar air
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dipengaruhi oleh kelembapan suhu ruang,
karena pada suhu ruang, kelembapannya
mencapai 86%. Dalam penelitian ini, selama
penyimpanan jeroan ikan cakalang pada suhu
ruang, kelembapan ruang diukur berkisar 78-
85%. Hal ini menyebabkan jumlah kandungan
uap air menjadi banyak. Peningkatan kadar air
juga karena adanya aktivitas enzim protease
yang dihasilkan mikroorganisme yang dapat
memecah protein menjadi peptida. Selama
penyimpanan jeroan pada 0-2 hari, kadar air
berkisar antara 73,90% (pada jeroan lambung
hari ke-0) sampai 84,19% (pada jeroan usus
hari ke-2) (Table I). Hasil ini lebih tinggi
dibandingkan dengan jeroan ikan cakalang
yang difermentasi diperoleh nilai kadar air
sebesar 73,28% (Garwan 2009). Perbedaan
nilai ini disebabkan oleh proses pengolahan
yang berbeda, di mana pada penelitian ini
jeroan ikan cakalang tidak mendapatkan
perlakuan. Menurut Sundari et al. (2018),
bahan pangan yang mengalami proses
pengolahan akan berpengaruh terhadap
komposisi kimia yang dihasilkan.

Penelitian lain yang dilakukan oleh
Supartinah (2012) pada jeroan (hati, usus,
dan ginjal) ikan bandeng diperoleh nilai

kadar air yang lebih rendah yaitu 66,77%.
Hasil penelitian Bechtel dan Oliveira (2006)
pada jeroan ikan pink salmon (Oncorhynchus
gorbuscha) menghasilkan kadar air lebih
tinggi yakni sebesar 76,60%. Penelitian pada
jeroan ikan kakap putih menghasilkan kadar
air sebesar 66,36% (Nurhayati et al. 2014).
Perbedaan kadar air ini disebabkan oleh
beberapa faktor, yaitu kondisi lingkungan,
perbedaan habitat, perbedaan jenis ikan,
umur biota, dan perbedaan jenis pakan yang
diberikan dan tingkat kesegaran organisme
tersebut (Wu et al. 2010; Ozugul 2011;
Wang et al. 2012). Kadar air yang rendah
yang terdapat pada bagian lambung dapat
disebabkan lambung ikan merupakan tempat
pemecahan makanan yang akan bercampur
dengan enzim pencernaan dan asam lambung
untuk dipecah dan dihaluskan kembali hingga
bertekstur cair menyerupai pasta yang lembut,
namun setelah selesai dicerna di lambung,
otot lambung akan mendorong makanan
agar bergerak ke wusus halus, sehingga
proses penyerapan menjadi menurun atau
sedikit dan berakibat terhadap kadar air
dalam lambung (Chakrabarti et al 2006;
Setijanto et al. 2014; Ghosal et al. 2018). Kadar

Table 1 Chemical characteristics of skipjack viscera during storage

Chemical characteristics

Viscera S(E:;?)e Moisture Protein Lipid TVB
(% wb) (% wb) (% wb) (mg N/100 g)
0 73.90+0.73*  18.07+0.33°  0.95+0.59% 69.15£8.73*
Stomach 1 75.2242.04*®  17.9940.40° 1.81+0.37° 88.86%2.84¢
2 76.34+0.06° 17.66+0.64° 2.41+0.06% 125.06+4.968
0 79.30+0.12%¢  17.80+0.18°  0.77+0.75° 64.74%£2.77*
Intestines 1 83.90+0.49¢ 16.90+1.39* 1.40+0.23%¢ 110.3942.91¢
2 85.19+0.03F  16.66+1.37° 1.64+0.50°¢ 133.92+7.358
0 78.20+3.03%¢  15.15+0.04® 1.46%0.02%¢ 75.13+3.78®
Liver 1 80.93+2.14% 14.82+1.62*°  2.35+0.14% 108.73+5.58%
2 81.38+2.11%" 14.46+0.02*°  2.71+0.21¢ 125.52+2.87%
0 73.9943.55*  17.52+0.09°  1.13£0.02%c 79.90+3.46
Mixture* 1 78.67+0.21%¢  17.39+0.02>  1.90+0.33¢ 105.15+3.38¢
2 79.90+0.01°% 16.94+0.23°  2.37+0.04% 117.14+2.01%

Note: numbers followed by different letters show a significant difference (p<0.05); *: mixture of stomach,
intestines, and liver; wb: wet basis.
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air yang tinggi pada jeroan usus disebabkan
kemampuan jeroan usus untuk mengikat air
yang disebut water holding capacity (WHC).
Selain itu tingginya kadar air berkaitan dengan
aktivitas enzim pencernaan yang merupakan
indikator biologis terhadap kemampuan ikan
mencerna makanan. Menurut Wang (2012);
Fitriliyani dan Indira (2011), dalam proses
pencernaan makanan pada ikan, makanan
yang masuk ke dalam pencernaan ikan akan
dipecah menjadi molekul-molekul yang lebih
sederhana sehingga mudah diserap oleh usus
dan masuk ke dalam aliran darah.

Hasil analisis ragam menunjukkan terjadi
penurunan kadar protein secara signifikan
antar bagian jeroan selama penyimpanan 0-2.
Uji lanjut Duncan menunjukkan jeroan hati
pada penyimpanan hari ke-2 memiliki kadar
protein yang lebih rendah dan berbeda nyata
dibandingkan dengan lambung, usus dan
jeroan campuran, sedangkan pada lambung,
usus dan campuran memiliki protein yang
sama (tidak berbeda nyata) pada setiap lama
penyimpanan (0, 1 dan 2 hari) (Table I).
Tinggi rendahnya kadar protein pada bagian
jeroan ikan disebabkan beberapa faktor
diantaranya tergantung pada spesies ikan,
ketersediaan makanan, laju metabolisme,
dan daya absorbsi terhadap senyawa beracun
(Wahyuni 2011). Selama proses penyimpanan
terjadi penurunan kadar protein yang
tidak signifikan dari 18,07% pada lambung
penyimpanan hari ke-0 menjadi 14,46% pada
hati lama penyimpanan hari ke-2. Hal ini
disebabkan oleh terjadinya degradasi protein
dari komponen kompleks menjadi komponen
sederhana. Selama penyimpanan, akan terjadi
berbagai perubahan fisika dan kimia yang
mengakibatkan pemecahan beberapa unsur
protein, lemak dan karbohidrat menjadi
senyawa lebih sederhana oleh enzim yang
terdapat dalam jeroan seperti asam amino
dan unsur-unsur nitrogen lain yang mudah
menguap sehingga terjadi pengurangan
nilai total nitrogen (N) vyang terukur
pada kadar protein (Esminingtyas 2006;
Kimura et al. 2001). Lambung juga merupakan
depot penyimpanan lemak, sumber protein
dan enzim protease. Menurut Raufman (2004);
Giyatmi dan Irianto (2017),lambung ikan tuna
merupakan sumber protease penghasil enzim
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pepsin mengandung 44 asam amino aromatik
(fenilalanina dan tirosina) dari N-terminal
protein. Penurunan kadar protein disebabkan
juga adanya korelasi komponen gizi antara
kadar air yang meningkat selama penyimpanan
yang mendukung aktivitas pertumbuhan
bakteri  sehingga  akan  menguraikan
komponen gizi produk misalnya protein.
Hasil penelitian Zakaria (2004), nilai protein
selama penyimpanan suhu ruang mengalami
penurunan karena terjadi degradasi akibat
enzim proteolitik dan aktivitas mikroba.

Hasil analisis ragam menunjukkan
pengaruh signifikan terhadap peningkatan
kadar lemak jeroan selama penyimpanan.
Hasil uji lanjut Duncan menunjukan bahwa
jeroan usus pada penyimpanan hari ke-0
memiliki kadar lemak yang paling rendah
(0,77%) dan berbeda nyata dengan hati pada
penyimpanan hari ke-2 (2,71%), sedangkan
bagian jeroan penyimpanan pada hari ke-0,
1 dan hari ke-2 tidak berpengaruh signifikan
(sama) (Table I). Nilai ini berbeda dengan
hasil yang diperoleh pada jeroan cakalang
sebesar 2,60 % (Wahyuni 2011), jeroan
kakap putih 22,33% (Nurhayati et al. 2013),
jeroan catla 12,46% (Bhaskar et al. 2005)
dan jeroan tuna 4,42% (Ariyani et al. 2018).
Perbedaan kadar lemak ini dipengaruhi oleh
proses pengolahan, suhu lingkungan, spesies,
pakan, dan umur spesies (Gehring et al. 2009;
Peng et al. 2013). Perubahan komposisi
lemak dalam bahan pangan dapat terjadi
selama pengolahan dan penyimpanan yang
mengakibatkan bahan pangan menjadi bau
dan mempunyai rasa yang tidak enak (Ketaren
2005).

Analisis  TVB  bertujuan  untuk
menentukan jumlah kandungan senyawa basa
volatil yang terbentuk misalnya amonia (NH,),
trimetilamin (TMA), dimetilamin (DMA),
dan senyawa volatil lainnya yang mudah
menguap akibat degradasi protein (Jinadasa
et al. 2014). Berdasarkan hasil analisis ragam,
pengaruh penyimpanan terhadap jeroan
berpengaruh signifikan terhadap kadar TVB
yang dihasilkan dengan tren yang meningkat
selama penyimpanan dari 0-2 hari. Hasil
yji lanjut Duncan menunjukkan rata-rata
TVB tertinggi berada pada jeroan usus
penyimpanan hari ke-2 sebesar 133,93 mg
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N/100 g, berbeda signifikan dengan lambung
pada penyimpanan hari ke-0, 1, dan jeroan
campuran penyimpanan hari ke-1, sedangkan
jeroan usus 0 dan 1 hari, jeroan lambung 0 dan
2 hari, jeroan hati 0, 1, dan 2 hari juga jeroan
campuran 0 dan 2 hari tidak ada pengaruh
signifikan (sama) (Table 1). Tingginya kadar
TVB pada usus disebabkan organ ini banyak
terdapat bakteri yang menghasilkan enzim
proteolitik (Taufik et al. 2017). Menurut
Ozogul (2000); Brillantes et al. (2002);
Liu et al. (2010); Riyanto et al. (2012); Nugraha
(2020) menjelaskan bahwa kenaikan TVB
pada ikan dan organ pencernaan disebabkan
oleh aktivitas bakteri pembusuk maupun
aktivitas enzimatis yang dapat merombak
makronutrien menjadi ikatan peptida yang
pendek untuk kebutuhan bakteri itu sendiri
dan menghasilkan sejumlah senyawa mudah
menguap misalnyaamonia, histamin, hidrogen
sulfida, dan trimetilamin yang memberikan
bau busuk. Secara keseluruhan, peningkatan
kadar TVB pada jeroan ikan cakalang terjadi
seiring lamanya penyimpanan. Menurut
Suwetja (2011); Susanto et al. (2011) bahwa
suhu penyimpanan dapat memengaruhi
kandungan TVB-N pada daging ikan.
Karakteristik kimia jeroan ikan cakalang
selama penyimpanan disajikan pada Table 1.
Hasil penelitian Darmawati dan Dali
(2021) melaporkan bahwa pemberian kitosan
2,5% pada nuget ikan yang disimpan selama
tiga hari pada suhu ruang (27°C) mengalami
peningkatan kadar TVB dari 43,95 mg N/100
g menjadi 46,79 mg N/100 g. Selain itu, jenis
kelamin, umur, habitat, kebiasaan makan,
dan siklus pemijahan juga memengaruhi
kestabilan nilai TVB ikan selama penyimpanan
(Begum et al. 2010). Pembentukan TVB
disebabkan juga oleh aktivitas mikroba dan
enzimatik. Menurut Brillantes et. al (2002)
TVB terbentuk karena terurainya TMA dan
asam amino oleh aktivitas mikroba dan enzim
yang berasal dari bahan baku menjadi senyawa
basa nitrogen yang mudah menguap misalnya
amonia, monoamin, dimetilamin dan
senyawa biogenik amin lainnya. Ditambahkan
Nugraha (2020), jeroan ikan termasuk organ
yang mudah sekali mengalami pembusukan
karena banyak mengandung mikroorganisme.
Berdasarkan tingkat kesegarannya, jeroan ikan
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cakalang yang digunakan tergolong busuk
karena nilai TVB <30 mg N/100 g. Mah et al.
(2002) menyatakan bahwa batas maksimum
nilai TVB untuk hasil perikanan, produk dan
hasil laut misalnya ikan, udang, dan kerang-
kerangan adalah 30 mg N/100 g.

Komposisi Asam Amino

Hasil uji komposisi asam amino
menunjukkan bahwa total asam amino
semakin ~ menurun  dengan  lamanya

penyimpanan dari 0 - 2 hari, hal ini disebabkan
sebagian asam amino terdekomposisi menjadi
senyawa lain yang sebagian bersifat volatil
sebagaimana dibuktikan dengan hasil analisis
TVB yang semakin meningkat pada Table
1. Dengan demikian melalui penelitian ini
terbukti bahwa penyimpanan 0-2 hari telah
memberikan pengaruh pada perubahan
komposisi kimia jeroan yang mengarah
pada fungsinya sebagai atraktan lalat melalui
dekomposisi asam amino (protein) menjadi
senyawa volatil.

Komposisi asam amino jeroan ikan
cakalang selama penyimpanan dilihat pada
Figure 1. Secara keseluruhan jeroan ikan
cakalang mengandung asam amino esensial
dan non esensial dengan nilai persentasi
yang bervariasi sebagaimana ditunjukkan
pada Figure 1. Asam amino yang paling
dominan pada jeroan ikan cakalang selama
penyimpanan didominasi oleh asam glutamat
pada penyimpanan hari ke-2. Asam glutamat
dengan nilai tertinggi terdapat pada jeroan
usus (0,81%), jeroan lambung (0,73%), jeroan
campuran (0,53%) dan jeroan hati (0,53%),
sedangkan asam amino terendah didominasi
oleh histidina pada lama penyimpanan hari
ke-2, yaitu pada jeroan lambung (0,05%),
hati (0,01%), dan jeroan campuran (0,02%).
Histidina pada jeroan usus merupakan asam
amino dominan pada penyimpanan hari ke-0
dan hari ke-1. Komposisi asam amino jeroan
ikan cakalang selama penyimpanan 0-2 hari
disajikan pada Figure 1.

Komposisi asam amino pada jeroan
ikan cakalang dari jumlah tertinggi hingga
terendah adalah asam glutamat, arginina,
glisina, fenilalanina, tirosina, lisina, leusina,
serina, asam aspartat, valina, dan histidina.
Asam glutamat merupakan komponen
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Figure 1 Amino acid composition of viscera: stomach (A), intestines (B), liver (C), mixture (D)
during storage [0 day; il 1 day; 02 days.

penyusun alami dalam hampir semua bahan
makanan yang mengandung protein yang
tinggi misalnya daging, ikan, susu, dan sayur-
sayuran (Jacoeb et al. 2012). Hasil penelitian
Poernomo dan Buckle (2002), jeroan ikan
trygon memiliki asam amino tertinggi sisteina.
Komponen asam amino yang paling dominan
terdapat dalam usus tuna sirip kuning dan
kakap merah adalah asam glutamat dan
terendah prolina (Arbajayanti et al. 2021).
Hasil penelitian lain melaporkan bahwa asam
glutamat merupakan asam amino dominan
pada daging tuna mata besar, daging tuna sirip
kuning dan kakap serta semua bagian produk
hasil perairan (Horn et al. 2005; Adeyeye
2015). Hasil serupa juga ditunjukkan pada
penelitian analisis komposisi asam amino
komoditas ikan gurame segar dan kukus
(Pratama et al. 2018), ikan patin dan tenggiri
(Pratama et al. 2018), makerel segar dan rebus
(Oluwaniyi et al. 2010). Jenis asam amino
terendah pada jeroan ikan cakalang dalam
penelitian ini adalah histidina. Histidina
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juga dilaporkan rendah pada ikan kakap
dan ikan blubeberlip snapper (Adeyeye 2015;
Jayasinghe et al. 2018). Perbedaan komposisi
asam amino tersebut dipengaruhi oleh
komponen protein dari ikan atau jeroan
tersebut, variasi habitat, ketersediaan makanan
(plankton) dan kualitas perairan. Hussain et al.
(2018) melaporkan bahwa terjadi penurunan
komposisi asam amino esensial pada spesies
ikan dari lokasi perairan yang tercemar
disebabkan oleh pencemaran akibat aktivitas
antropogenik (aktivitas manusia).

Aktivitas Jerap Lalat Rumah

Aktivitas jerap lalat rumah disebabkan
ketertarikan lalat rumah terhadap aroma
(senyawa volatil) yang dikeluarkan oleh
jeroan ikan. Berdasarkan hasil analisis yang
ditunjukkan pada Table 2, diketahui bahwa
terdapat perbedaan jumlah lalat rumah
antar bagian jeroan selama penyimpanan
hari ke-0-2 pada suhu ruang. Terdapat tren
jumlah lalat terperangkap yang meningkat
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akibat penyimpanan jeroan dari 0-2 hari.
Hal ini sejalan dengan hasil uji TVB yang
trennya semakin meningkat, sehingga sangat
dimungkinkan senyawa volatil golongan
basa nitrogen ini mampu menarik lalat.
Jumlah lalat tertinggi diperoleh pada jeroan
lambung yang disimpan pada hari ke-2 dan
jumlah lalat terendah diperoleh pada jeroan
hati pada hari ke-0. Meskipun jumlah lalat
yang paling banyak tertarik pada jeroan
lambung dibandingkan jeroan usus, hati dan
campuran, namun lebih rendah dari kontrol
positif (perangkap lalat komersial).

Hasil uji di lapangan menunjukkan bahwa
semua bagian jeroan berpotensi menarik
lalat rumah. Jeroan yang disimpan selama
0-2 hari pada suhu ruang telah mengalami
proses pembusukan diduga akibat masih
terdapatnya sisa darah pada saat penanganan
dan penirisan yang tidak sempurna sehingga
mengundang datangnya lalat. Limbah
perikanan berupa potongan kepala, insang,
dan isi perut (jeroan) yang masih terdapat sisa-
sisa cairan darah, mudah mempercepat proses
pembusukan karena degradasi protein oleh
mikroorganisme yang menghasilkan senyawa
amin dan sulfur misalnya gas hidrogen
sulfida (H,S) dan amonia yang berbau busuk
dan mengundang lalat (Bhaskar et al. 2008;
Oktavia et al. 2012; Lake et al. 2015). Darah
merupakan cairan yang mengandung protein
yang tinggi, yang merupakan makanan yang
sangat disukai lalat dan digunakan sebagai
tempat meletakan telurnya (Fahrizal dan
Ratna 2018; Putra 2018; Ristiati et al. 2018).
Kemampuan reproduksi lalat akan meningkat
jika berada pada lingkungan yang sesuai

terutama pada bahan organik yang membusuk
misalnya sampah, tinja, dan bangkai hewan
(Prabowo 2005; Gullan dan Cranston 2010).

Nilai rata-rata jumlah lalat yang tertarik
selama penyimpanan ke-0-2 hari dalam
penelitian ini berbeda dengan penelitian
menggunakan umpan limbah insang ikan dan
limbah udang yang disimpan selama 2 jam
pada suhu ruang menunjukkan ketertarikan
lalat rumah lebih banyak pada umpan limbah
insang ikan dengan nilai rata-rata 47,242,6
dibanding limbah udang dengan nilai rata-
rata 40,6+3,6 (Savitriani dan Maftukhah
2021). Perbedaan nilai ini disebabkan oleh
faktor spesies bahan baku yang digunakan,
aroma, suhu, dan kelembapan udara. Menurut
Rozendaal (1997) aktivitas maksimal lalat
terjadi pada suhu 20-25°C, berkurang
hinggap pada suhu 35-40°C dan menghilang
(tidak terdeteksi) pada suhu di bawah 10°C.
Ditambahkan oleh Larasati et al. (2018), lalat
dalam proses pencarian makanan, warna,
dan aroma dari bahan makanan merupakan
penentunya.

Tingginya ketertarikan lalat rumah
pada jeroan lambung penyimpanan hari
ke-2 dikaitkan dengan proses pembusukan
jeroan yang disimpan dalam kondisi
terbuka pada suhu ruang dapat memicu
semakin banyaknya mikroorganisme yang
hadir untuk mempercepat pembusukan.
Proses pembusukan berhubungan dengan
tingginya kadar air yang tinggi pada jeroan
lambung hari ke-2 yang mencapai 84,15%.
Lalat lebih menyukai bahan makanan
berbentuk cairan atau kandungan air yang
tinggi untuk mendukung pertumbuhan dan

Table 2 The attractiveness of house flies during the storage of skipjack viscera

Attractivenes of house flies during storage

Viscera (tails)
0 day 1 day 2 days
Stomach 5.50+0.71 8.50+0.71 13.50+0.71
Intestines 3.00 9.50+2.21 11.00£1.41
Liver 3.00 5.00 7.00+£1.41
Mixture* 6.00 9.00 12.50+2.12
Control** 31.50+4.95 120.00+2.83 153.00+21.21

Note: *: mixture of stomach, intestines and liver;
**: control is a commercial flies trap by smelled glue
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perkembangan reproduksinya (Fahrizal dan
Ratna 2018; Putra et al. 2018). Hasil penelitian
Oktavia et al. (2012); Palus et al. (2016);
Ristiati et al. (2018) bahwa lalat lebih suka
pada bahan makanan yang membusuk dan
bau amis menyengat. Bau busuk disebabkan
oleh dekomposisi protein yang menghasilkan
hidrogen sulfida (H,S), gugus thiol danamonia.
Bau ini akan menguap dan terperangkap
oleh reseptor penciuman lalat sehingga
lalat akan mendekat mencari inangnya
(Nadeaketal.2017;Tanjung2016).Ketertarikan
lalat rumah pada penyimpanan hari ke-2
dapat dihubungkan juga dengan tingginya
nilai TVB pada lambung yang disimpan
selama 2 hari mencapai nilai rata-rata 133,92
mg N/100 g. Nilai ini mengindikasikan bahwa
senyawa-senyawa basa volatil telah terbentuk
akibat proses kemunduran mutu jeroan ikan
(membusuk) misalnya trimetilamin, nitrogen
dan amino yang sebagian terbentuk akibat
aktivitas mikroba yang ditandai bau busuk
menyengat dan kondisi jeroan yang semakin
hancur secara sensorik. Selain itu, suhu juga
berpengaruh terhadap aktivitas lalat rumah.
Menurut Tomberlin et al. (2009) suhu
merupakan salah satu faktor yang berperan
dalam siklus hidup lalat black soldier fly (BSF),
di mana suhu yang lebih hangat atau di atas
30°C menyebabkan lalat dewasa menjadi lebih
aktif dan produktif. Suhu optimal larva untuk
dapat tumbuh dan berkembang adalah 27-
30°C.

Ditambahkan oleh Wang et al. (2015);
Palus et al. (2016); Igbal et al. 2019) bahwa
lalat rumah tertarik pada makanan yang
mengandung protein, gula, daging busuk
dan kotoran maupun bangkai hewan, karena
adanya senyawa volatil yang ditimbulkan
dari bahan ini. Hasil penelitian Croset et
al. (2016), menyelidiki penginderaan asam
amino pada Drosophila melanogaster (lalat
buah), menunjukkan bahwa lalat buah ini
menampilkan perilaku daya tarik terhadap
asam amino glutamat. Dari 20 asam amino
alami, setidaknya 10 yang harus ada dalam
makanan serangga. 10 asam amino ini yang
disebut asam amino esensial, termasuk lisina,
triptofan, histidina, fenilalanina, leusina,
isoleusina, treonina, metionina, valina, dan
arginina. 10 asam amino lainnya dianggap
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non esensial karena dapat disintesis dari asam
amino lain atau bahan kimia yang serupa
(Gao et al. 2019). Hal ini bergantung pada
stimulus dan kemoreseptor yang diekspresikan
secara luas dalam sistem saraf lalat
(Croset et al. 2016). Ditambahkan oleh
Wardhana (2018), kebutuhan protein
lalat mencapai 9,81% dan lemak 10,32%,
berbeda dengan hasil Sundu dan Dingle
(2003), kebutuhan protein untuk lalat sekitar
16,17%, lemak 13-15%. Penelitian Hadadi
et al. (2007) limbah solid padat lebih tinggi
protein 12,63%, lemak lebih rendah 7,12%.
Katayane et al. 2014 menghasilkan kadar
protein dari kotoran ayam untuk lalat BSF
sekitar 18,21%.

Ketertarikan serangga (lalat) pada
inangnya mengacu pada fungsi reseptor kimia
yang disebut neuron reseptor olfaktorius
yang mampu mendeteksi senyawa bau/volatil
(Carraher et al. 2015). Lalat memiliki indra
penciuman yang sangat peka pada antena
dan palpus, sehingga mampu mencium bau
yang menguap dalam suhu kamar dan bahan
yang membusuk (Nadeak et al. 2017; Tanjung
2016). Menurut Tang et al. (2016) senyawa
dominan yang disukai oleh lalat rumah
adalah golongan hidrokarbon misalnya
nonanal, decanal, senyawa aldehid (hexanal),
ester, dan alkohol. Serangga yang memakan
makanan baik padatan ataupun cairan harus
memproses sejumlah besar energi tersebut
untuk mengekstrak protein yang cukup untuk
memenuhi kebutuhan metabolisme serangga
(Liland et al. 2017; Fuso et al. 2021).

Sisi lain angka ketertarikan lalat rumah
yang tinggi pada kontrol dibanding perlakuan
disebabkan kontrol yang digunakan berupa
kertas lem khusus lalat yang mengandung
aroma ikan asin sehingga hal ini memicu
datangnya lalat dan terperangkap dalam kertas
dan menyebabkan lalat tidak dapat terbang
lagi dan mati. Ketertarikan lalat rumah selama
penyimpanan jeroan disajikan pada Table 2.

Aktivitas Antibakteri

Hasil uji antibakteri jeroan ikan cakalang
dilakukan menggunakan metode difusi agar
menunjukkan bahwa penyimpanan jeroan
ikan cakalang selama 0-2 hari pada suhu
ruang memiliki daya hambat terhadap bakteri
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S. aureus (Gram positif) dan E. coli (Gram
negatif) baik pada konsentrasi 50% maupun
75%. Daya hambat tersebut ditandai dengan
terbentuknya zona bening di sekitar kertas
cakram. Diameter zona hambat bakteri
S. aureus dan E. coli semakin besar seiring
dengan pertambahan konsentrasi jeroan.
Diameter zona hambat bakteri S. aureus
terbesar terdapat pada jeroan campuran
0 hari, konsentrasi 75% sebesar 9,30+0,07
mm dan zona hambat terendah diperoleh
pada jeroan lambung 0 hari, konsentrasi
50% sebesar 6,22+0,02, sedangkan diameter
zona hambat bakteri E. coli terbesar terdapat
pada jeroan campuran O hari, konsentrasi
75% sebesar 8,78+0,02 mm dan zona hambat
terendah diperoleh pada jeroan hati 1 hari,
konsentrasi 50% sebesar 5,21+0,01 mm.
Zhangetal.(2013) menunjukkan bahwajeroan
hati ikan ikan Tetrahodon flaviatilis memiliki
aktivitas antibakteri terhadap S. aureus, E. coli,
Salmonella typhii, dan Klebsiella pneumoniae.
Hati ikan sidat Jepang juga dilaporkan

memiliki kemampuan sebagai antibakteri
terhadap bakteri Gram positif (S. aureus
dan Micrococcus lysodeikticus) dan Gram
negatif (Vibrio parahaemolyticus, Aeromonas
hydrophilla, Aeromonas caviae) (Zhang et al.
2008; Zadope 2018). Hasil uji antibakteri dari
jeroan ikan cakalang menggunakan metode
difusi cakram dapat dilihat pada Table 3.

Jika dibandingkan dengan kontrol
positif, zona penghambatan yang dihasilkan
oleh konsentrasi jeroan campuran 75%
penyimpanan 0 hari (aktivitas antibakteri
tertinggi pada S. aureus dibanding E. coli)
masih berada di bawah kontrol positif
(28,56+0,13 mm). Ampicillin merupakan
salah satu turunan antibiotik penicillin
golongan beta-lactam yang berspektrum
luas, tahan terhadap asam dan cara kerjanya
menghambat enzim transpeptidase (enzim
yang berfungsi menyambung antara satu
unit peptidoglikan dengan lainnya), dengan
cara mengikat enzim sehingga mencegah
pembentukan dinding sel bakteri. Adanya

Table 3 Inhibiton zone of skipjack viscera during storage against pathogenic bacteria

Chemical characteristics

Viscera S(tc(l);;sg)e S. aureus E. coli
50%* 75%* 50%* 75%*
0 6.22+0.02 8.37£0.02 6.14+0.04 8.17%0.01
Stomach 1 7.30+0.01 7.84+£0.02 6.89+0.04 7.15+0.04
2 6.51+£0.04 7.43+£0.02 6.34+£0.03  6.78+0.08
0 7.13£0.01 8.74+£0.02 6.13£0.04  8.24+0.02
Intestines 1 7.21 7.46+£0.01 6.97+£0.04 7.13%£0.01
2 6.88+0.02 7.98+0.01 6.79+£0.07 6.97%0.01
0 7.15+£0.01 8.96+£0.02 6.18 8.58+0.13
Liver 1 7.55+£0.01 8.51£0.02 5.21+0.01 6.98+0.14
2 7.11 8.27+£0.01 5.22 6.84%0.11
0 7.13£0.01 9.30£0.07 6.36+£0.02  8.78+0.02
Mixture* 1 7.01£0.16 7.37£0.01 6.53+0.07 7.05%0.10
2 6.92+0.04 7.10+£0.06 6.61+£0.04 6.80+0.06
Control + 28.56+0.13
(Ampicillin 100 ppm)
Control - (aquadest) 0.00+0

Note: *: skipjack viscera concentration refers to research by Srikanya et al. (2018);

*:mixture of stomach,intestines and liver
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serangan ampicillin ini dapat menghambat
biosintesis peptidoglikan (komponen utama
dinding sel bakteri yang bertanggung jawab
menjaga integritas sel), akibatnya sel menjadi
lemah dan pecah/lisis sehingga bakteri akan
mati (Akhavan dan Vijhani 2019; Bush dan
Jacoby 2010; Mengchen Li et al. 2019).

Perbedaan penghambatan pada kedua
bakteri ini salah satunya disebabkan oleh
struktur cell envelope yang dimiliki setiap
bakteri, di mana bakteri Gram positif memiliki
membran sitoplasma yang dikelilingi oleh
dinding sel yang kaku dan keras, sementara
bakteri Gram negatif memiliki dinding sel
yang tipis namun dilapisi lagi oleh membran
lipid lain yang berfungsi sebagai lapisan
pelindung tambahan yang disebut outer
membrane (OM) dan lapisan dalam berupa
peptidoglikan (Gebreyohannes et al. 2013;
Kapoor et al. 2017).

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian yang
dilakukan  dapat  disimpulkan  bahwa

jeroan ikan cakalang selama penyimpanan
(pembusukan) hingga dua hari memiliki
karakteristik kimia yang berpotensi sebagai
atraktan (perangkap) lalat rumah. Uji aktivitas
lalat rumah menunjukkan ketertarikan pada
semua bagian jeroan, namun jeroan lambung
yang memiliki jumlah lalat terbanyak
dibandingkan jeroan usus, hati, dan jeroan
campuran, namun lebih rendah dari kontrol.
Asam amino yang dominan terdapat pada
jeroan ikan cakalang adalah asam glutamat,
arginina, glisina, fenilalanina, tirosina, lisina,
serina, valina, dan histidina. Penyimpanan
jeroan selama dua hari memiliki aktivitas
antibakteri terbesar terhadap bakteri uji
S. aureus dibanding bakteri E. coli dan hasil
ini tergolong penghambatan berdaya hambat
sedang.
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