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ABSTRAK

 Fillet merupakan produk perikanan yang mudah mengalami kerusakan. Tujuan dari peneli-
tian ini adalah mengetahui karakteristik minyak atsiri kemangi, dan edible film alginat dengan penam-
bahan minyak atsiri kemangi, serta kemunduran mutu fillet ikan nila dengan aplikasi edible coating 
minyak atsiri kemangi selama penyimpanan dingin. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap dengan satu faktor yaitu konsentrasi minyak atsiri kemangi 0,5%, 1%, dan 1,5% pada suhu 
4 ºC. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan one way ANOVA dan dilanjutkan dengan DMRT 
pada α 0,05 serta paired t-test pada α 0,05. Berdasarkan hasil karakterisasi minyak atsiri kemangi da-
pat diketahui rendemen minyak atsiri kemangi sebesar 0,4%, berat jenis 0,853 g/cm3, viskositas 0,002 
N.m/s2 dan terdapat 38 senyawa aktif. Minyak atsiri kemangi memiliki diameter hambat bakteri 
Pseudomonas aeruginosa antara 5,667–18.350 mm. Edible film natrium alginat dengan penambahan 
minyak atsiri kemangi 0,5%, 1%, dan 1,5% memiliki nilai Water Vapor Transmission Rate (WVTR) sebe-
sar 4,385–5,254 g/jam m2, kuat tarik 2,718–2,788 MPa, dan ketebalan 0,05–0,105 mm. Edible coating 
dilakukan dengan penambahan minyak atsiri kemangi 0% dan 1,5%. Coating fillet ikan nila dilakukan 
dengan metode dipping selama 1–2 menit. Hasil penelitian menunjukkan penggunaan edible coating 
minyak atsiri kemangi berpengaruh nyata terhadap parameter TPC, TVB, dan TBA, akan tetapi tidak 
berpengaruh nyata terhadap pH

Kata kunci : Edible Coating; Kemangi; Minyak Atsiri; Penyimpanan Dingin

ABSTRACT

The fillet is a perishable fishery product. This research aimed to determine the characteristics of basil 
essential oil (EO) and sodium alginate (SA) edible film with the addition of basil  EO, and deterioration of 
tilapia fillet with the application of basil EO edible coating during cold storage. Complete Randomized Design 
with one factor, concentration of basil EO 0,5%, 1%, and 1,5% stored in 4 ºC was used in this study. The 
data obtained were analyzed using one way ANOVA and continued with DMRT and paired t-test at α=0,05. 
Based on the characterization of basil EO, the yield of basil EO was 0,4%, specific gravimetry was 0,853 g/
m3, viscosity was 0,002 N.m/s2, and contained 38 active compounds. Basil EO has inhibitory diameters of 
Pseudomonas aeruginosa between 5,667–18,350 mm. SA edible film with the addition of 0,5%, 1%, and 
1,5% basil EO has a WVTR value of 4,385–5,254 g/hour m2, tensile strength of 2,718–2,788 MPa, and  
thickness of 0,05–0,105 mm. Application of edible coating to tilapia fillet was carry on by adding 1,5% basil 
EO and without adding basil EO as a control. Tilapia fillet coating was done using a dipping method for 1–2 
minutes. The result showed the use of basil EO significantly affected the TPC, TVB, and TBA, but didn’t 
significantly affect the pH. The use of edible coating with the addition of 1,5% basil EO exceeds the acceptable 
limit on the 9th day storage meanwhile the control treatment has exceeded the acceptable limit on the 6th day 
storage based on TVB value

Keywords : Microbiological damage; Oxidative Damage, Sodium Alginate
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PENDAHULUAN

Ikan nila (Oreochromis niloticus) meru-
pakan ikan yang memiliki nilai gizi yang 
tinggi sehingga tepat sebagai sumber protein 
hewani yang murah dan mudah didapat. Se-
lain itu, ikan nila juga termasuk komoditas 
yang banyak diminati oleh konsumen baik 
di pasar lokal maupun ekspor. Berdasarkan 
data Kementerian Kelautan dan Perikanan 
(2018), jumlah produksi ikan nila di Indonesia 
pada tahun 2017 sebesar 69,67 ton dan ber-
dasarkan data Balai Karantina Ikan, Pengen-
dalian Mutu, dan Keamanan Hasil Perikanan 
(BKIPM) Kementerian Kelautan dan Peri-
kanan, jumlah ekspor fillet ikan nila pada ta-
hun 2017 berjumlah 8.649,42 ton dengan nega-
ra tujuan Amerika, Jepang, dan Eropa. Secara 
umum, terdapat dua jenis ikan nila yang di 
budidayakan di Indonesia, yaitu ikan nila ber-
warna hitam (BEST) dan ikan nila berwarna 
merah (NIFI). Pada penelitian ini digunakan 
ikan nila berwarna hitam. Hal tersebut dika-
renakan ikan nila hitam lebih mudah dibudi-
dayakan dibanding ikan nila merah dan rasa 
yang lebih enak (Gustiano et al., 2008).

Fillet ikan nila memiliki kelemahan 
diantaranya tidak dapat mempertahankan 
kesegarannya dalam waktu yang lama dika-
renakan pada proses pembuatan fillet telah 
merusak pertahanan alaminya (Husni dan 
Putra, 2018). Kerusakan fillet ikan umumnya 
terjadi karena aktivitas enzim (autolisis), kon-
taminasi bakteri, dan oksidasi (Apriani et al., 
2013). Upaya mencegah kerusakan dan mem-
perpanjang umur simpan dari fillet ikan nila, 
perlu dilakukan beberapa upaya pengawetan. 
Upaya Pengawetan mampu mempertahan-
kan kesegaran ikan dengan cara menghambat 
penyebab kemunduran mutu. Pada proses 
pengawetan dikenal istilah hurdle concept, yaitu 
treatment pengawetan pangan dengan meng-
kombinasikan beberapa metode pengawetan. 
Teknologi ini dapat dilakukan dengan mema-
nipulasi beberapa faktor seperti suhu penyim-
panan, pengemasan, penggunaan senyawa an-
timikroba, dan antioksidan (Nura et al., 2016).

Pengawetan pada suhu dingin adalah 
proses pengawetan pangan menggunakan 
suhu penyimpanan berkisar antara (-2)–10 ºC 
(Sahubawa dan Ustadi, 2014). Berdasarkan Si-
payung et al., (2015), fillet ikan nila yang disim-
pan pada suhu 5 °C secara organoleptik hanya 
bertahan sampai hari keempat. Pengawetan 
fillet ikan dapat pula dilakukan dengan meng-
kombinasikan penyimpanan pada suhu ren-

dah dan penggunaan pengemas. Penggu-
naan pengemas berperan dalam melindungi 
produk dari kerusakan fisik, kimiawi, dan 
biologis sehingga mampu memperpanjang 
umur simpan produk (Parreidt et al., 2018). 
Edible coating dapat juga digunakan sebagai 
alternatif pengganti plastik karena bersifat 
biodegradable sekaligus barrier untuk mengen-
dalikan transfer uap air, oksigen dan lipid 
(Rosida et al., 2018).

Penelitian Lu et al. (2009) menunjukkan 
edible coating alginat pada ikan nothern snakehead 
yang disimpan pada suhu 4±1 ºC secara senso-
ris mampu bertahan sampai hari ke-5. Upaya 
meningkatkan kemampuan edible coating dalam 
menghambat kerusakan fillet ikan nila, dapat 
ditambahkan minyak atsiri kemangi (Ocimum 
basilicum). 

Minyak atsiri kemangi mengandung 
senyawa fenolik dan linalool yang berperan 
sebagai antioksidan (Al-Maskri et al., 2011) 
dan senyawa golongan terpena yang berperan 
sebagai antimikroba (Swamy et al., 2016). Ter-
dapat beberapa penelitian mengenai aplikasi 
edible coating dengan penambahan minyak 
atsiri pada produk perikanan yang disimpan 
pada suhu dingin. Penelitian Shabanpour et 
al. (2013), menunjukkan edible coating kitosan 
dengan penambahan minyak atsiri thyme 1% 
mampu memperpanjang umur simpan fillet 
ikan rainbow trout sampai 14 hari penyimpanan 
pada suhu refrigerator.

Aplikasi edible coating dengan penam-
bahan minyak atsiri oregano (Vital et al., 
2018), minyak atsiri jahe merah dan minyak 
atsiri lengkuas merah mampu meningkatkan 
umur simpan fillet ikan serta menghambat be-
berapa kerusakan mikrobiologis dengan cara 
menghambat pertumbuhan bakteri pathogen 
(Utami et al., 2013). Namun, penelitian menge-
nai aplikasi edible coating dengan penambahan 
minyak atsiri kemangi belum pernah dilapor-
kan. Oleh karena itu, perlu dilakukan pe-
nelitian untuk mengetahui adanya pengaruh 
penggunaan edible coating natrium alginat 
dengan penambahan minyak atsiri kemangi 
untuk menghambat kerusakan mikrobiologis 
dan oksidatif pada fillet ikan nila yang disim-
pan pada suhu dingin.

METODE

Alat yang digunakan dalam destilasi 
minyak atsiri kemangi adalah pisau, neraca, 
dan satu set alat destilasi uap air. Alat yang 
digunakan pada pembuatan edible film dan 
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aplikasi edible coating minyak atsiri kemangi 
pada fillet nila antara lain neraca analitik 
(ohaus AR 2140), gelas beaker (Pyrex), mag-
netic stirrer, hot plate, termometer, loyang, 
gelas ukur (Pyrex), propipet, pipet volume 
(Pyrex), cabinet dryer, alat pengering termodi-
fikasi, talenan, pisau, sealer, dan refrigerator. 

Peralatan yang digunakan untuk ana-
lisis sampel adalah neraca analitik (ohaus 
AR 2140), gelas ukur (Pyrex), piknometer, 
viscometer ostwald, GC-MS Agilent (seri GC 
6890, MS 5973), alumunium foil, autoclave, 
erlenmeyer (Pyrex), cawan petri, labu takar 
(Pyrex), laminar air flow, pipet tetes, mikropi-
pet, jarum ose, tabung reaksi, vortex, botol 
timbang, jangka sorong, micrometer (Kris-
bow), oven (memmert type UNB 400), univer-
sal tensile strength tester, gelas beaker (Pyrex), 
pH meter, kertas saring no 2–3, corong, cawan 
Conway, buret, alat destilasi, dan spektro-
fotometer.

Bahan utama yang digunakan pada pe-
nelitian ini adalah kemangi umur 2–3 bulan 
yang diperoleh dari Desa Tegalgiri, Kecama-
tan Nogosari, Boyolali dan ikan nila hitam 
umur 4–6 bulan yang diperoleh dari tambak 
“Agung Ikan” di Desa Karangpandan, Ka-
ranganyar. Bahan yang digunakan untuk 
pembuatan edible film dan aplikasi edible coat-
ing minyak atsiri kemangi pada fillet ikan 
nila adalah natrium alginat food grade, CaCl2, 
gliserol, dan aquades. Bahan yang digunakan 
untuk analisis sampel antara lain aquades, gas 
nitrogen, media nutrient agar (Merck), larutan 
garam fisiologis, tween 20, kultur murni Pseu-
domonas aeruginosa FNCC63, media plate count 
agar (Merck), indikator methyl red 0,1%, indika-
tor bromthymol blue 0,1%, larutan trichloroacetic 
acid 7,5%, asam borat 1%, kalium karbonat, 
HCl 0,02 N, vaselin, HCl 4M. dan pereaksi 
thiobarbituric acid (TBA).
 
Tahapan Penelitian
1. Destilasi dan Karakterisasi Minyak Atsiri 
Kemangi

Kemangi dikeringkan menggunakan 
metode kering angin, dengan cara dihampar-
kan pada suhu ruang ± 25 °C selama 7 hari 
kemudian dipotong 3–4 cm. Destilasi minyak 
atsiri kemangi dilakukan dengan metode des-
tilasi uap air. Sebanyak 10 liter air dimasuk-
kan dalam tangki destilasi di bawah angsang, 
kemudian kemangi dimasukkan dalam tangki 
destilasi dengan kapasitas 2 kg bahan kering. 
Destilasi dilakukan selama 5 jam. Minyak 
atsiri yang dihasilkan kemudian dilakukan 

karakterisasi meliputi rendemen, berat jenis, 
viskositas, senyawa aktif, dan aktivitas anti-
mikroba.

2. Pembuatan dan Karakterisasi Edible Film 
Minyak Atsiri Kemangi

Sebanyak 0,05 g CaCl2 dilarutkan 
dalam 100 ml aquades yang telah dipanaskan 
hingga suhu 65 ºC kemudian ditambahkan 2,5 
g natrium alginat dan diaduk sampai homo-
gen menggunakan hot plate dengan kecepatan 
400 rpm. Ditambahkan 2 ml gliserol dan di-
aduk sampai homogen selama 10 menit. Laru-
tan yang telah homogen didinginkan sampai 
suhu 45 ºC lalu ditambahkan minyak atsiri ke-
mangi dengan konsentrasi 0,5%, 1%, dan 1,5%. 
Larutan diaduk sampai homogen selama 20–30 
menit atau sampai minyak atsiri kemangi tidak 
berada di bagian permukaan larutan. Larutan 
edible film dicetak pada loyang berukuran 
18,5 x 27,5 cm dan dikeringkan mengguna-
kan cabinet dryer dengan suhu 60 ºC selama 
20 jam. Edible film yang dihasilkan kemudian 
dilakukan karakterisasi meliputi ketebalan, 
WVTR, dan kuat tarik.

3. Penentuan Konsentrasi Minyak Atsiri 
Terpilih

Pemilihan konsentrasi minyak atsiri ke-
mangi yang menghasilkan edible film dengan 
karakteristik yang baik dari segi ketebalan, 
WVTR, kuat tarik, dan aktivitas antimikroba. 
Konsentrasi terpilih pada tahap ini akan di-
aplikasikan pada tahap aplikasi edible coating 
pada fillet ikan nila.

4. Aplikasi Edible Coating Minyak Atsiri 
Kemangi Pada Fillet Ikan Nila

Fillet ikan nila yang digunakan ada-
lah ikan dengan berat 100 g dengan panjang 
15–16 cm, lebar ± 8 cm, dan ketebalan 1–3 
cm. Fillet ikan nila kemudian dicelupkan 
dalam larutan edible coating kontrol dan laru-
tan edible coating dengan konsentrasi terpilih 
dalam kondisi hangat (50 ºC) selama 1–2 
menit. Fillet kemudian dikeringkan selama 
20 menit dan dikemas menggunakan plastik 
polyprophylene. Fillet disimpan pada refrigera-
tor dengan suhu 4 ºC selama 12 hari. Analisis 
untuk mengetahui kerusakan fillet ikan nila 
dilakukan yaitu analisis thiobarbituric acid 
(TBA), total plate count (TPC), total volatile 
base (TVB), dan pH pada hari ke-0, 3, 6, 9, 
dan 12. 
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5. Analisis Data
Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) satu faktor yaitu konsen-
trasi minyak atsiri kemangi. Data yang diper-
oleh dianalisis dengan SPSS menggunakan 
one way ANOVA. Apabila hasil pengukuran 
menunjukkan terdapat perbedaan nyata antar 
perlakuan, maka dilanjutkan dengan Duncan’s 
Multiple Range Test (DMRT) pada taraf signifi-
kansi 0,05. Untuk mengetahui pengaruh kon-
sentrasi minyak atsiri kemangi terhadap karak-
teristik fillet ikan nila, data yang diperoleh 
dianalisis menggunakan paired t-test dengan 
taraf signifikansi 0,05. 

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakterisasi Minyak Atsiri Kemangi Hasil 
Destilasi

 Minyak atsiri kemangi diperoleh 
dengan cara destilasi menggunakan alat 
destilasi uap air. Perlakuan pendahuluan 
dilakukan sebelum proses destilasi yaitu 
pengeringan dan pengecilan ukuran. Hal 
ini dikarenakan kemangi memiliki kadar air 
yang cukup tinggi serta ukuran yang tidak 
seragam sehingga membutuhkan waktu 
destilasi yang cukup panjang. Adapun pa-
rameter yang diamati pada proses karakter-
isasi diantara rendemen, berat jenis, pengu-
jian viskositas yang terdapat pada Tabel 1, 
serta pengujian kandungan senyawa aktif 
yang terdapat pada Gambar 1.

Rendemen Minyak Atsiri Kemangi
Destilasi minyak atsiri kemangi di-

lakukan sebanyak tiga kali, dengan rata-rata 
rendemen 0,40% (Tabel 1). Hasil tersebut 
lebih tinggi dari rendemen minyak atsiri 
yang berasal dari kemangi segar dengan me-
tode destilasi air pada penelitian Ladwani et 
al. (2018) yaitu sebesar 0,13–0,37%, namun 
lebih rendah dari minyak atsiri dengan me-
tode destilasi uap pada penelitian Mindary-
ani dan Rahayu (2007), dengan rendemen 
sebesar 0,5736–0,66%. Asal bahan baku, 
perlakuan pendahuluan, dan metode desti-
lasi diduga berpengaruh terhadap rendemen 
minyak atsiri. 

Metode pengeringan, ukuran bahan 
yang digunakan berpengaruh terhadap ren-
demen minyak atsiri. Pengeringan dengan 
metode kering angin akan menghasilkan 
rendemen minyak atsiri yang lebih tinggi 

dibandingkan pengeringan di bawah mata-
hari dan pengeringan oven 60 °C. Penggu-
naan suhu yang terlalu tinggi menyebabkan 
kehilangan minyak atsiri yang besar karena 
adanya proses penguapan (Hassanpour-
aghdam et al., 2010). Pemotongan bertujuan 
untuk menambah luas permukaan sehingga 
kelenjar minyak dapat terbuka sebanyak 
mungkin dan permukaan bahan yang kontak 
dengan uap panas semakin besar (Nugraheni 
et al., 2016). Pemilihan ukuran bahan harus 
dilakukan dengan tepat. Ukuran bahan yang 
terlalu kecil dapat menyebabkan kandungan 
minyak atsiri menguap akibat sel-sel daun 
yang menyimpan minyak atsiri hancur. Se-
lain itu, gesekan antara bahan dengan alat 
perajang akan menimbulkan panas yang di-
duga menyebabkan kandungan minyak atsiri 
yang bersifat volatil menguap (Khasanah et 
al., 2015).

Pada penelitian ini, sebelum dikering 
anginkan, dilakukan pengecilan ukuran ke-
mangi agar seragam dengan cara dirajang den-
gan ukuran sepanjang 3–4 cm (Chakraborty 
dan Dey, 2016).  Hal ini dilakukan sebagai 
upaya optimasi rendeman minyak atsiri yang 
terkandung di dalam kemangi. 

Selain itu, pada penelitian ini diguna-
kan metode destilasi uap air. Penggunaan 
media air dikarenakan bahan merupakan 
bahan pangan sehingga aman untuk dikon-
sumsi. Destilasi uap air memiliki suhu proses 
yang lebih tinggi dibandingkan metode des-
tilasi air. Destilasi uap air mampu menghasil-
kan uap dan panas yang konstan sehingga 
waktu destilasi yang dibutuhkan singkat 
dan meminimalisir kemungkinan kerusakan 
minyak atsiri (Nugraheni et al., 2016).

Senyawa Aktif
Pengujian senyawa aktif dengan meng-

gunakan analisis Gas Kromatografi. Pada 
pengujian tersebut terdapat 38 senyawa yang 
dapat diidentifikasi pada minyak atsiri ke-
mangi pada penelitian ini (Gambar 1). Menu-
rut Swamy et al. (2016), minyak atsiri tersusun 
dari senyawa terpena, dan senyawa aromatik 
lain. Komponen utama pada minyak atsiri 
kemangi terdiri dari komponen dengan pre-
sentase lebih dari 5%, diantaranya Linalool 
L (5,71%), z-citral (21,78%), citral (29,12%), 
trans-caryophyllene (6,33%), dan cis-α–bis-
abolene (9,96%) (Pujiarti et al., 2015).  Peneli-
tian Chenni et al. (2016), komponen utama 
minyak atsiri kemangi diantaranya linalool, 
camphor, methyl cavicol, methyl cinnamate, 



Jurnal Teknologi Pertanian Vol. 21 No. 3 [Desember 2020] 175-190
Edible Coating Minyak Atsiri Kemangi (Ocimum Basilicum) Pada Fillet Ikan Nila [Agustin dkk]

179

Tabel 1. Hasil karakterisasi minyak atsiri kemangi
Parameter Satuan Hasil Penelitian Referensi
Rendemen % 0,400 0,13-0,37a; 0,574-0,66b

Berat Jenis g/ml 0,853 0,860-0,95c; 0,869d

Viskositas N.s/m2 0,002 -
Keterangan: a. Ladwani et al. (2018); b. Mindaryani dan Rahayu, (2007); c. Srivastava et al. (2014); d. Fajarini 
dan Murrukmihadi, (2015)

Tabel 2. Aktivitas antimikroba minyak atsiri kemangi

Sampel Diameter Hambat (mm) Kategori 
(Elgayyar et al., 2001)

Konsentrasi 0,5% 5,667a±0,3786 Tidak menghambat
Konsentrasi 1% 7,250a±0,4924 Tidak menghambat
Konsentrasi 1,5% 18,350b±2,1160 Sedang

Keterangan: notasi yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak ada perbedaan nyata pada α 0,5

Tabel 3. Matriks penentuan konsentrasi terbaik edible coating berbasis natrium alginat-minyak 
atsiri kemangi berdasarkan karakteristik edible film

Parameter
Konsentrasi minyak atsiri kemangi

0,5% 1% 1,5%
Ketebalan (mm) 0,050a±0,0030 0,093b±0,0035 0,105c±0,0023
WVTR (g/jam.m2) 5,254b±0,4994 4,830ab±0,2103 4,385a±0,4212
Kuat tarik (Mpa) 2,720a±0,2139 2,718a±0,7518 2,788a±0,7046

Keterangan: notasi yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak ada perbedaan nyata pada α 0,05

Gambar 1. Kromatogram GC-MS minyak atsiri kemangi (Ocimum basilicum)
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dan eugenol. Pada penelitian Politeo et al. 
(2007), komponen utama pada minyak atsiri 
kemangi antara lain linalool, estragole, (E)-
methyl cinnamate, eugenol, dan α-cadinol.

Pada penelitian ini, terdapat kandungan 
Linanool sebesar 5,71%. Menurut penelitian 
Widati et al. (2006), Linalool diketahui memi-
liki aktivitas antimikroba yang tinggi. Linalool 
mampu melisiskan membran sel sehingga 
mampu menghambat laju pertumbuhan sel 
mikroba. Berdasarkan penelitian Lingga et al. 
(2016), linalool mampu menghambat pertum-
buhan bakteri gram positif maupun negatif 
seperti B. subtilis, S. aureus, E. coli, dan Candida 
utilitis. Citral (3,7-dimethyl-2-6-octadienal) 
merupakan senyawa aldehida monoterpena 
yang terdiri dari dua isomer geometrik, yaitu 
E-citral atau dikenal dengan geranial dan Z-
citral yang lebih dikenal dengan neral. Adanya 
citral dapat menunjukkan efek penghambatan 
terhadap bakteri gram positif dan gram negatif 
(Linde et al., 2010).

Kandungan yang lain yang terdapat 
dalam minyak atsiri adalah Trans-carryo-
phyllene yang memiliki aktivitas antimik-
roba, antioksidan, antikarsinogenik, dan 
anti-inflamasi. Autooksidasi dapat merubah 
trans-caryophyllene menjadi caryophyllene 
oksida yang juga berfungsi sebagai antiok-
sidan (Legault et al., 2013). Kemampuan an-
timikroba trans-caryophyllene lebih efektif 
pada bakteri gram positif dibanding bakteri 
gram negatif (Dahham et al., 2015). Cis-α-
bisabolene merupakan sesquiterpena yang 
terdapat pada minyak atsiri dan berperan 
sebagai antioksidan dan antimikroba (Okoh 
et al., 2011).

Berat Jenis
Analisa berat jenis pada minyak at-

siri kemangi ini dilakukan dengan meng-
gunakan perbandingan dari fraksi ringan 
dan fraksi berat yang terdapat pada minyak 
atsiri  (Slamet et al., 2019). Tabel 1 menunjuk-
kan berat jenis minyak atsiri kemangi sebe-
sar 0,8535 g/ml. Beberapa penelitian men-
unjukkan nilai berat jenis minyak atsiri yang 
berbeda-beda. Penelitian Srivastava et al. 
(2014), menyatakan minyak atsiri kemangi 
yang diperoleh dari India dengan perlakuan 
bahan segar memiliki nilai berat jenis sebe-
sar 0,860–0,950 g/ml, sedangkan penelitian 
Fajarini dan Murrukmihadi (2015), menun-
jukkan minyak atsiri kemangi dengan per-
lakuan bahan segar memiliki berat jenis sebe-
sar 0,8694 g/ml. Berat jenis yang dihasilkan 

oleh minyak atsiri kemangi pada beberapa 
penelitian berbeda-beda dikarenakan be-
berapa faktor seperti asal bahan baku dan 
pre-treatment yang digunakan. 

Berdasarkan Hassanpouraghdam et al. 
(2010), metode pengeringan yang digunakan 
berpengaruh terhadap senyawa aktif yang 
terkandung pada minyak atsiri kemangi, 
sehingga rasio fraksi ringan dan fraksi berat 
pada minyak. Beberapa komponen minyak 
atsiri kemangi seperti trans-α-bergamotene 
dan trans-β-farnesene meningkat dengan 
bertambahnya suhu pengeringan yang di-
gunakan, akan tetapi komponen lain seperti 
linalool justru mengalami penurunan jum-
lah. Selain itu pada penelitian ini, minyak 
atsiri kemangi yang dihasilkan ditemukan 
memiliki kandungan monoterpena (fraksi 
ringan) lebih banyak dibanding sesquiter-
pena sehingga berat jenis akhir pada minyak 
ini menjadi rendah. 

Viskositas
Analisa viskositas dilakukan dengan 

menggunakan alat viscometer oswalt. Hasil 
pengujian nilai viskositas ditunjukkan pada 
Tabel 1 yaitu sebesar 0,0020 N.s/m2. Belum 
ada penelitian lain yang membahas menge-
nai viskositas minyak atsiri kemangi. Nilai 
viskositas berbanding lurus dengan berat 
jenis minyak atsiri kemangi yang dihasilkan. 
Nugraheni et al. (2016) melaporkan bahwa 
terpena merupakan senyawa yang memiliki 
bobot jenis rendah. Adanya senyawa terpena 
dalam minyak atsiri kemangi menyebabkan 
nilai viskositas rendah. 

Aktivitas Antimikroba Minyak Atsiri Kemangi
Ikan perairan tropis yang disimpan 

pada suhu dingin umumnya terkontaminasi 
oleh Pseudomonas. Selain itu, Psychrobacter 
dan Aeromonas diduga juga turut menyebab-
kan pembusukan ikan. Berdasarkan hal 
tersebut dapat diketahui, mikroba pembusuk 
utama pada ikan adalah Pseudomonas (Bozi-
aris dan Parlapani, 2017).

Tabel 2 menunjukkan diameter ham-
bat minyak atsiri kemangi terhadap Pseu-
domonas aeruginosa. Melalui analisis one way 
ANOVA (α=0,05) variasi konsentrasi minyak 
atsiri kemangi memberikan pengaruh nyata 
terhadap zona hambat pada pertumbuhan 
Pseudomonas aeruginosa. Diamater zona ham-
bat berkisar antara 5,66–18,35  mm. Hasil pen-
gujian aktivitas antimikroba minyak atsiri 
kemangi menunjukkan tidak ada perbedaan 



Jurnal Teknologi Pertanian Vol. 21 No. 3 [Desember 2020] 175-190
Edible Coating Minyak Atsiri Kemangi (Ocimum Basilicum) Pada Fillet Ikan Nila [Agustin dkk]

181

signifikan antara konsentrasi 0,5% dan 1%. 
Namun kedua konsentrasi tersebut berbeda 
signifikan terhadap konsentrasi 1,5%.

Berdasarkan Elgayyar et al. (2001), 
antimikroba dikatakan tidak menghambat 
apabila memiliki diameter hambat <12 mm, 
termasuk kategori hambat rendah apabila 
memiliki diameter hambat 10–16 mm, kate-
gori sedang memiliki diameter hambat 16–28 
mm, dan kategori tinggi memiliki diameter 
hambat >28 mm. Penentuan diameter ham-
bat dilakukan dengan mengukur diameter 
lubang sumuran dan zona bening di sekitar 
lubang. Berdasarkan Elgayyar et al. (2001), 
daya hambat minyak atsiri kemangi konsen-
trasi 0,5% dan 1% tidak mampu mengham-
bat pertumbuhan P. aeruginosa, sedangkan 
minyak atsiri kemangi konsentrasi 1,5% ter-
masuk dalam kategori daya hambat sedang.

Minyak atsiri kemangi yang dihasil-
kan memiliki beberapa kandungan senyawa 
terpena yang berperan sebagai antimikroba 
diantaranya dl-limonene, β-ocimene, linalool 
oxide, linalool, cis-epoxy-ocimene, citronel-
lal, nerol, z-citral, citral, geraniol, neryl ace-
tate, copaene, germacrene D, dan Δ-cadinene 
(Politeo et al., 2007; Linde et al., 2010; Al-
Maskri et al., 2011; Poonkodi, 2016). Peneli-
tian Mokarizadeh et al. (2017) menyatakan 
bahwa senyawa terpena menunjukan efek 
antimikroba karena kemampuannya meng-
ganggu bagian lipid dari membran bilayer 
bakteri. Selanjutnya, setelah melintasi mem-
bran sel bakteri, terpena akan mengganggu 
daerah utama di dalam sel yang menyebab-
kan sel bakteri lisis.

Karakterisasi Edible Film Berbasis Natrium 
Alginat-Minyak Atsiri Kemangi
Ketebalan

Ketebalan merupakan karakteristik 
penting dalam menentukan kelayakan film 
sebagai bahan pengemas. Ketebalan mem-
pengaruhi beberapa karakteristik seperti 
kuat tarik, persen pemanjangan, dan laju 
transmisi uap air (Arham et al., 2016)

Tabel 3 menunjukkan bahwa penamba-
han minyak atsiri kemangi dapat meningkat-
kan ketebalan edible film. Peningkatan konsen-
trasi minyak atsiri kemangi yang digunakan 
akan meningkatkan total padatan di dalam 
edible film setelah dikeringkan sehingga film 
akan semakin tebal (Kusumawati dan Putri, 
2013)

Selain konsentrasi minyak atsiri, se-
cara umum ketebalan edible film juga dipen-

garuhi oleh konsentrasi bahan penyusunnya 
seperti gliserol, natrium alginat, dan luas 
plat cetakan yang digunakan. Semakin ting-
gi konsentrasi gliserol dan natrium alginat 
yang digunakan, maka film yang dihasilkan 
semakin tebal. Molekul gliserol yang beri-
katan dengan molekul natrium alginat akan 
menempati rongga-rongga dalam matriks 
edible film (Arham et al., 2016). Hal tersebut 
mampu meningkatkan total padatan dalam 
larutan film, sehingga pada saat dikeringkan 
semakin banyak padatan yang mengendap 
dan film yang terbentuk semakin tebal (Putra 
et al., 2017).

Water Vapor Transmission Rate (WVTR)
Film yang digunakan untuk mengemas 

produk pangan harus memiliki laju transmisi 
uap air serendah mungkin agar dapat men-
jaga kualitas dari produk pangan tersebut 
(Ghanbarzadeh et al., 2011). Tabel 3 menun-
jukkan nilai WVTR edible film yang dihasilkan 
berkisar antara 4,385 g/jam m2–5,254 g/jam 
m2. Hasil ini tidak sesuai dengan standar JIS 
(1975) dalam Setyaningrum et al. (2017), yang 
menyatakan bahwa edible film maksimal me-
miliki nilai water vapor transimission rate sebe-
sar 10 g/24 jam m2 atau 0,4167 g/jam m2.

Hasil analisis one way ANOVA dengan 
nilai α=0,05 menunjukkan edible film dengan 
penambahan minyak atsiri kemangi 0,5% 
memiliki nilai WVTR yang berbeda secara 
signifikan apabila dibandingkan dengan edible 
film dengan penambahan minyak atsiri 1,5%. 
Hasil penelitian ini memiliki pola yang sama 
dengan penelitian Putra et al. (2017), yang 
menyatakan bahwa semakin besar konsen-
trasi minyak atsiri jeruk purut yang ditam-
bahkan pada edible film pati tapioka, maka 
laju perpindahan uap airnya akan semakin 
rendah. Nilai WVTR pada edible film minyak 
atsiri jeruk purut sebesar 0,291–0,857 g/jam m2. 

Barus (2002) dalam Windari et al. (2014), 
menyatakan bahwa perpindahan uap air ter-
jadi pada bagian hidrofilik film. Senyawa ter-
pena yang terkandung dalam minyak atsiri 
kemangi mampu meningkatkan sifat hidrofo-
bik edible film yang menyebabkan film sulit di-
lalui oleh uap air (Putra et al., 2017). Selain itu, 
nilai WVTR ini berkaitan dengan ketebalan 
film. Penambahan minyak atsiri menyebab-
kan ketebalan film meningkat. Semakin tebal 
film, film akan bersifat kaku dan keras. Hal 
ini mengakibatkan film semakin sulit dila-
lui oleh uap air sehingga laju transmisi uap 
airnya rendah (Jacoeb et al., 2014).



Jurnal Teknologi Pertanian Vol. 21 No. 3 [Desember 2020] 175-190
Edible Coating Minyak Atsiri Kemangi (Ocimum Basilicum) Pada Fillet Ikan Nila [Agustin dkk]

182

Kuat Tarik
Kuat tarik termasuk sifat mekanik yang 

penting dalam penentuan karakteristik film. 
Film yang memiliki nilai kuat tarik tinggi me-
miliki kemampuan melindungi produk dari 
kerusakan mekanis dibanding film dengan 
nilai kuat tarik rendah (Ekariski et al., 2017).

Pengujian kuat tarik sampel edible 
film minyak atsiri kemangi dilakukan meng-
gunaan alat Zwicki L Z 0,5 universal testing 
machine. Pada Tabel 4 menunjukkan kuat 
tarik edible film natrium alginat-minyak atsiri 
kemangi berkisar antara 2,718–2,788 MPa. 
Standar kuat tarik berdasarkan JIS (1975) 
dalam Nurindra et al. (2015), sebesar 0,392 
MPa sehingga dapat diketahui bahwa nilai 
kuat tarik edible film natrium alginat dengan 
penambahan minyak atsiri kemangi sudah 
memenuhi standar JIS.

Hasil analisis one way ANOVA (α=0,05) 
menunjukkan bahwa penggunaan minyak 
atsiri kemangi dengan konsentrasi 0,5%, 1%, 
dan 1,5% tidak memberikan nilai kuat tarik 
yang berbeda secara signifikan. Hal ini didu-
ga minyak atsiri kemangi tidak mampu beri-
katan secara optimal dengan natrium alginat 
sehingga ikatan antara polimer dan minyak 
atsiri kemangi yang terbentuk sedikit.

Hasil penelitian ini berbeda dengan 
hasil penelitian Sholehah et al. (2016), yang 
menyatakan penambahan minyak atsiri leng-
kuas merah mampu meningkatkan kuat tarik 
pada edible film refined carrageenan. Nilai kuat 
tarik edible film refined carrageenan dengan 
penambahan minyak atsiri lengkuas merah 
berkisar antara 17,98–28,40 MPa.

Penentuan Konsentrasi Terpilih
Beberapa konsentrasi terpilih yang da-

pat dianalisis pada penelitian ini dimaksud-
kan agar dapat mengidentifikasi kandungan 
mana yang menjadi pemicu penghambatan 
pertumbuhan bakteri sehingga dapat men-
ingkatkan umur simpan ikan nila pada hasil 
akhirnya. Tabel 2 menunjukkan minyak atsi-
ri kemangi konsentrasi 1,5% termasuk dalam 
kategori sedang karena memiliki diameter 
hambat antara 16–28 mm. Berdasarkan hasil 
tersebut dapat diketahui bahwa penggunaan 
minyak atsiri kemangi 1,5% diduga lebih 
efektif dalam menghambat pertumbuhan 
bakteri.

Edible film yang baik menurut JIS (1975) 
dalam Nurindra et al. (2015) adalah film yang 
memiliki ketebalan dibawah 0,25 mm. Pada 
Tabel 3, edible film dengan penambahan be-

berapa konsentrasi minyak atsiri kemangi 
masih memenuhi standar JIS. Ghanbarza-
deh et al. (2011), menyatakan bahwa film 
yang digunakan untuk mengemas produk 
pangan harus memiliki laju transmisi uap 
air serendah mungkin agar mampu men-
jaga kualitas dari produk pangan tersebut. 
Berdasarkan pernyataan tersebut, edible film 
dengan penambahan minyak atsiri kemangi 
konsentrasi 1% dan 1,5% diduga mampu 
melindungi produk pangan dari kerusakan 
yang lebih baik dibandingkan dengan edible 
film dengan penambahan minyak atsiri 0,5%. 
Hasil uji kuat tarik (Tabel 3) menunjukkan 
penambahan minyak atsiri kemangi dengan 
beberapa konsentrasi yang berbeda tidak 
menunjukkan perbedaan yang signifikan, 
sehingga memiliki kemampuan yang sama 
dalam melindungi produk dari kerusakan 
mekanis.

Berdasarkan Tabel 2 dan Tabel 3, dapat 
diketahui bahwa penambahan minyak atsiri 
kemangi dengan konsentrasi 1,5% memiliki 
aktivitas yang lebih baik  dan mampu meng-
hasilkan edible film dengan karakteristik yang 
lebih baik dibandingkan dengan konsentrasi 
0,5% dan 1%. Oleh karena itu, digunakan 
konsentrasi minyak atsiri kemangi 1,5% un-
tuk tahap aplikasi edible coating minyak atsiri 
kemangi pada fillet ikan nila. 

Aplikasi Edible Coating Berbasis Natrium 
Alginat dengan Penambahan Minyak Atsiri 
Kemangi Pada Fillet Ikan Nila
Thiobarbituric Acid (TBA)

Penggunaan natrium alginate  yang 
diaplikasikan sebagai edible coating mampu 
menghambat laju pertumbuhan mikroba 
perusak. Hal ini didukung dengan penam-
bahan minyak atsiri sehingga terjadi proses 
blocking growth  yang optimum. Pada Gambar 
2 menunjukkan fillet ikan nila dengan per-
lakuan kontrol memiliki nilai TBA yang lebih 
tinggi dibandingkan dengan sampel dengan 
penambahan minyak atsiri kemangi 1,5%. 
Uji paired t-test (α=0,05) menunjukkan bahwa 
penggunaan edible coating dengan perlakuan 
kontrol dan minyak atsiri kemangi 1,5% 
memberikan perbedaan yang signifikan ter-
hadap nilai TBA fillet ikan nila. Berdasarkan 
hasil uji one way ANOVA dengan α=0,05 dapat 
diketahui bahwa sampel dengan perlakuan 
kontrol maupun dengan edible coating minyak 
atsiri kemangi 1,5% mengalami peningkatan 
yang signifikan selama 12 hari penyimpanan. 
Pada sampel dengan perlakuan kontrol, nilai 
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Gambar 2. Pengaruh penggunaan edible coating minyak atsiri kemangi terhadap nilai TBA fillet ikan nila

Gambar 3. Pengaruh penggunaan edible coating minyak atsiri kemangi terhadap nilai TPC fillet ikan nila

Gambar 4. Pengaruh penggunaan edible coating minyak atsiri kemangi terhadap nilai TVB fillet ikan nila

Gambar 5. Pengaruh penggunaan edible coating minyak atsiri kemangi terhadap pH fillet ikan nila
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TBA mulai meningkat secara signifikan pada 
hari ke-3, sedangkan pada sampel dengan 
penambahan minyak atsiri kemangi 1,5% 
nila TBA mulai meningkat secara signifikan 
pada hari ke-6.

Nilai TBA pada sampel dengan 
perlakuan kontrol meningkat dari 0,323 
mg malonaldehid/kg menjadi 0,708 mg 
malonaldehid/kg. Pada sampel dengan 
penambahan minyak atsiri kemangi 1,5% 
nilai TBA meningkat dari 0,088 mg malonal-
dehid/kg menjadi 0,528 mg malonaldehid/
kg. Utami et al. (2013) menyatakan bahwa 
ikan mulai tidak layak dikonsumsi apabila 
nilai TBA sudah mencapai 1–2 mg malonal-
dehid/kg,  sehingga dapat diketahui fillet 
ikan nila masih layak dikonsumsi sampai 
hari ke-12 baik pada perlakuan kontrol mau-
pun penambahan minyak atsiri kemangi 
1,5%.

Pada sampel dengan perlakuan edible 
coating minyak atsiri kemangi 1,5% memiliki 
nilai TBA yang lebih rendah dikarenakan 
adanya senyawa antioksidan pada minyak 
atsiri kemangi. Antioksidan merupakan sen-
yawa yang dapat mengganggu reaksi rantai 
radikal bebas seperti dalam reaksi oksidasi 
lipida. Antioksidan akan bereaksi dengan 
radikal asam lemak setelah senyawa tersebut 
terbentuk (Yuslianti, 2018). Minyak atsiri ke-
mangi yang dihasilkan mengandung bebera-
pa senyawa antioksidan seperti α-terpineol 
(Khaleel et al., 2018), nerol (Marques et al., 
2013), Trans-α-bergamotene (Poonkodi, 
2016), β-bisabolene, cis-α–bisabolene, dan 
caryophyllene oxide (Okoh et al., 2011).

Total Plate Count (TPC)
Ikan memiliki kandungan air dan pro-

tein yang tinggi. Hal tersebut menyebabkan 
ikan menjadi media yang baik bagi pertum-
buhan mikroba. Mikroba yang terdapat pada 
permukaan tubuh ikan akan masuk ke dalam 
tubuh ikan sehingga menyebabkan kebusu-
kan. Untuk mengetahui cemaran mikroba 
dan kelayakan fillet untuk dikonsumsi, maka 
dilakukan pengujian Total Plate Count (TPC).

Gambar 3 menunjukkan jumlah mikro-
ba meningkat seiring dengan bertambahnya 
waktu penyimpanan. Jumlah mikroba pada 
sampel dengan perlakuan kontrol lebih tinggi 
dibandingkan dengan sampel dengan penam-
bahan minyak atsiri kemangi 1,5%. Hasil uji 
paired t-test pada hari ke-0 menunjukkan tidak 
terdapat perbedaan yang signifikan antara 
penggunaan edible coating perlakuan kontrol 

dan penambahan minyak atsiri 1,5% terha-
dap nilai TPC fillet ikan nila, sedangkan pada 
hari ke-3, 6, 9, 12 penggunaan minyak atsiri 
kemangi 1,5% memberikan perbedaan nyata 
terhadap jumlah mikroba pada fillet ikan nila. 

Berdasarkan analisis one way ANOVA 
dengan α=0,05 dapat diketahui bahwa sampel 
dengan perlakuan kontrol mengalami pening-
katan jumlah mikroba yang signifikan pada 
hari ke-3,6,9, dan 12, sedangkan pada sampel 
dengan penambahan minyak atsiri kemangi 
1,5% baru mengalami peningkatan jumlah 
mikroba yang signifikan pada hari ke-9.

Batas maksimum cemaran mikroba 
pada fillet ikan berdasarkan SNI 2696:2013 
adalah 5,0x 105 atau 5,69 log CFU/ml sampel. 
Jumlah mikroba pada sampel fillet ikan nila 
dengan perlakuan kontrol sudah melebihi 
batas maksimum cemaran mikroba pada hari 
ke-3, sedangkan jumlah mikroba sampel fillet 
ikan nila dengan penambahan minyak atsiri 
kemangi 1,5% sudah melebihi batas maksi-
mum cemaran mikroba pada hari ke-6. 

Jumlah mikroba pada sampel dengan 
perlakuan kontrol lebih tinggi dibandingkan 
dengan sampel dengan penambahan minyak 
atsiri kemangi 1,5%. Pada perlakuan kontrol, 
jumlah mikroba meningkat sebesar 3,95 log 
CFU/ml, sedangkan pada perlakuan minyak 
atsiri kemangi 1,5% meningkat sebesar 2,03 
log CFU/ml. Berdasarkan data tersebut, da-
pat diketahui bahwa edible coating dengan 
penambahan minyak atsiri kemangi 1,5% 
lebih efektif dalam mencegah pertumbuhan 
mikroba pada fillet ikan nila dibandingkan 
dengan edible coating perlakuan kontrol. Pada 
minyak atsiri kemangi, terdapat beberapa 
senyawa terpena yang berperan sebagai an-
timikroba, sehingga dengan adanya senyawa 
antimikroba tersebut mampu menghambat 
pertumbuhan mikroba pada fillet ikan nila.

Total Volatile Base (TVB)
Penentuan tingkat kesegaran ikan 

secara kimiawi dapat dilakukan dengan 
penetapan Total Volatile Base (TVB). Prinsip 
penentapan TVB dengan cara menguapkan 
senyawa-senyawa yang terbentuk akibat 
penguraian asam amino yang terdapat pada 
daging ikan (Nurjanah et al., 2011)

Gambar 4 menunjukkan nilai TVB 
sampel dengan penambahan minyak atsiri 
kemangi 1,5% lebih rendah dibandingkan 
dengan sampel dengan perlakuan kontrol. 
Berdasarkan uji paired t-test (α=0,05), pada 
hari ke-9 dan 12 tidak terdapat perbedaan 
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nilai TVB yang signifikan pada konsentrasi 
kontrol dan minyak atsiri kemangi 1,5%. 
Melalui uji one way ANOVA (α=0,05) dapat 
diketahui sampel dengan perlakuan kontrol 
dan penambahan minyak atsiri kemangi 
1,5% mengalami peningkatan nilai TVB yang 
signifikan selama 12 hari penyimpanan. 
Nilai TVB sampel kontrol meningkat sebesar 
26,775 mg N/100 g, sedangkan pada sampel 
dengan penambahan minyak atsiri kemangi 
1,5% meningkat sebesar 25,471 mg N/100 g. 
Berdasarkan data tersebut dapat diketahui 
bahwa penggunaan edible coating minyak atsiri 
1,5% lebih efektif dalam mempertahankan nilai 
TVB.

Ozyurt et al. (2009) menyatakan bahwa 
batas penerimaan terhadap nilai TVB pada 
produk perikanan sebesar 30–35 mg N/100 g. 
Berdasarkan hal tersebut dapat diketahui bah-
wa nilai TVB sampel kontrol sudah melebihi 
batas penerimaan pada hari ke-6, sedangkan 
untuk sampel dengan perlakuan edible coating 
minyak atsiri kemangi 1,5% sudah melebihi 
batas penerimaan pada hari ke-9.

Peningkatan nilai TVB disebabkan 
adanya penguraian protein dalam ikan nila 
oleh enzim proteolitik yang memutuskan 
protein menjadi ikatan peptida yang pendek 
dan asam amino yang kemudian menjadi 
senyawa amin dan ammonia yang berbau 
busuk. Enzim yang berperan dalam pengu-
raian protein dihasilkan dari aktivitas bakteri 
(Farahita et al., 2012).

Berdasarkan Apriani et al. (2017), 
peningkatan jumlah bakteri dipengaruhi 
oleh proses autolisis. Autolisis merupakan 
proses penguraian organ tubuh ikan oleh 
enzim yang terdapat dalam ikan tersebut. 
Hasil penguraian enzim merupakan me-
dia yang cocok untuk pertumbuhan bakteri 
dan mikroba lain. Pada sampel kontrol tidak 
terdapat senyawa antimikroba seperti pada 
sampel dengan penambahan minyak atsiri 
kemangi 1,5%. Pertumbuhan bakteri akan ter-
hambat dengan adanya senyawa antimikroba. 
Terhambatnya pertumbuhan bakteri dapat 
menyebabkan produksi enzim hasil aktivi-
tas bakteri menurun yang mengakibatkan 
proses pemecahan protein lebih lambat. 
Nilai TVB saling berhubungan dengan nilai 
pH. Protein yang dirombak oleh enzim akan 
menghasilkan ammonia dan senyawa volatil 
lainnya yang bersifat basa. Semakin tinggi 
nilai TVB maka pH ikan akan semakin basa 
(Al-Hakim et al., 2016)

Derajat Keasaman (pH)
Nilai pH merupakan indikator yang 

digunakan untuk menentukan kesegaran 
ikan. Perubahan pH pada ikan berperan be-
sar dalam proses autolisis dan penyerangan 
bakteri (Munandar et al., 2009). Gambar 5 
menunjukkan pH ikan naik pada hari ke-3 
dan ke-6. pH fillet ikan nila pada perlakuan 
kontrol mengalami kenaikan sebesar 1,382, 
sedangkan pada perlakuan minyak atsiri 
1,5% meningkat sebesar 1,393. Peningkatan 
pH merupakan indikator mikroba dapat ber-
adaptasi dengan lingkungan (Al-Hakim et al., 
2016).

Uji paired t-test (α=0,05), menunjukkan 
tidak ada perbedaan nyata antara perlakuan 
kontrol dan minyak atsiri 1,5% terhadap pH 
fillet ikan nila sejak hari ke-0 sampai hari ke-
12. Berdasarkan hasil analisis one way ANO-
VA (α=0,05), dapat diketahui bahwa nilai 
pH meningkat secara signifikan baik pada 
sampel kontrol maupun sampel dengan 
penambahan minyak atsiri kemangi 1,5%.

pH mengalami peningkatan akibat 
perombakan protein oleh enzim proteolitik 
(autolisis). Pemanfaatan ATP untuk meng-
hambat penurunan kesegaran akan meng-
hasilkan senyawa ammonia yang bersifat 
basa. Proses autolisis diikuti dengan pening-
katan jumlah bakteri, sebab hasil penguraian 
enzim selama autolisis merupakan media yang 
cocok untuk pertumbuhan mikroba (Liviawaty 
dan Afrianto, 2014). Akan tetapi, pH ikan kem-
bali menurun pada hari ke-9 dan meningkat 
pada hari ke-12. Penurunan pH tersebut di-
duga terjadinya akibat akumulasi asam yang 
dihasilkan oleh bakteri asidogenik (penghasil 
asam) yang terdapat pada fillet ikan nila. Bak-
teri asidogenik merubah monomer hasil tahap 
hidrolisis seperti gula, asam lemak, dan asam 
amino menjadi asam-asam organik, keton, 
CO2, dan H2. Contoh bakteri asidogenik anta-
ra lain Clostridium, Lactobacillus, Pseudomonas, 
Bacillus, dan Escherichia (Witari dan Nurika, 
2016).

pH ikan segar berkisar antara 6,8–7, 
ikan dengan pH 2–6,5  berarti telah memas-
uki fase rigor mortis, sedangkan ikan yang 
telah busuk memiliki nilai pH tinggi berkisar 
antara 8–10 (Waluyo dan Kusuma, 2017). Hal 
tersebut menunjukkan sampel dengan peng-
gunaan edible coating kontrol dan minyak at-
siri kemangi 1,5% telah memasuki fase rigor 
mortis sejak awal penyimpanan akan tetapi 
belum mengalami kebusukan sampai 12 hari 
penyimpanan suhu dingin.
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SIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah di-
lakukan, dapat disimpulkan bahwa minyak 
atsiri kemangi hasil destilasi memiliki rende-
men sebesar 0,40%, berat jenis 0,8533 g/cm3, 
viskositas 0,0020 N.s/m2, dan pada konsen-
trasi 1,5% dapat dikategorikan sebagai anti-
mikroba dengan daya hambat tinggi dengan 
diameter hambat sebesar 18,35 mm. Penam-
bahan minyak atsiri kemangi dalam edible 
film natrium alginat tidak berpengaruh se-
cara sigifikan pada parameter kuat tarik akan 
namun masih memiliki kemampuan menin-
gkatkan ketebalan edible film dan menurunk-
an nilai WVTR sebesar 0,869 g/jam.m2. Peng-
gunaan edible coating dengan penambahan 
minyak atsiri kemangi 1,5% melebihi batas 
penerimaan konsumen pada hari ke-9 sedan-
gkan pada perlakuan kontrol sudah melebihi 
batas penerimaan pada hari ke-6 berdasar-
kan parameter TVB.
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