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ABSTRACT 

Color is one of the parameters in determining the value of ornamental fish. 

Goldfish (Carassius auratus) as one of the popular ornamental fish in Indonesia 

also requires the best color for its quality. One of the factors that affect the 

brightness of fish color is pigment-forming materials that can be obtained from 

feed. Melinjo fruit peel (Gnetum gnemon), which is often a waste, has the 

potential to be an ingredient to maintain the brightness of fish color with its 

carotenoid content. Research on the fortification of Melinjo fruit peel extract on 

goldfish feed used a completely randomized design (CRD) with 4 treatments, 

namely (A) untreated feed, (B) feed with the addition of 3.5 ml/100 g of feed 

extract, (C) 4 ml /100 g feed, and (D) 4.5 ml/100 g feed. The average increase in 

fish color RGB at the location under the dorsal fin with treatment for 40 days was 

(A) 5.13, (B) 6.4, (C) 11.1 and (D) 12.77. The four treatments showed 

significantly different results with the best results being 4 ml and 4.5 ml per 100 

grams of feed. Melinjo fruit peel which is an organic waste can be used to 

increase the color brightness of ornamental fish through the addition of its extract 

in feed. 
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ABSTRAK 

  

Warna merupakan salah satu parameter dalam penentuan nilai ikan hias. 

Ikan Mas Koki (Carassius auratus) sebagai salah satu ikan hias populer di 

Indonesia juga memerlukan warna terbaik untuk kualitasnya. Salah satu faktor 

yang mempengaruhi kecerahan warna ikan adalah bahan pembentuk pigmen yang 

dapat diperoleh dari pakan. Kulit buah melinjo (Gnetum gnemon), yang seringkali 

menjadi limbah, berpotensi menjadi bahan untuk mempertahankan kecerahan 

warna ikan dengan kandungan karotenoidnya. Penelitian fortifikasi ekstrak kulit 

Buah melinjo pada pakan Ikan Mas Koki menggunakan rancangan acak lengkap 

(RAL) dengan 4 perlakuan yaitu (A) pakan tanpa perlakuan, (B) pakan dengan 

penambahan ekstrak 3,5 ml/100 g pakan, (C) 4 ml/100 g pakan, dan (D) 4,5 

ml/100 g pakan. Rerata peningkatan RGB warna ikan pada lokasi dibawah sirip 

dorsal dengan perlakuan selama 40 hari adalah (A) 5,13, (B) 6,4, (C) 11,1 dan (D) 

12,77. Keempat perlakuan menunjukkan hasil berbeda nyata dengan hasil terbaik 

pada perlakuan 4 ml dan 4,5 ml per 100 gram pakan. Kulit buah melinjo yang 
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merupakan limbah organik dapat dimanfaatkan untuk meningkatkan kecerahan 

warna ikan hias melalui penambahan ekstraknya dalam pakan. 

Kata Kunci : Carassius auratus, Gnetum gnemon, warna ikan, limbah 

 
PENDAHULUAN 

 Ikan Mas Koki (Carassius auratus) merupakan salah satu diantara ikan 

hias yang banyak diminati oleh masyarakat karena warna dan bentuk tubuhnya. 

Terdapat beberapa variasi warna pada ikan ini dengan beberapa diantaranya 

berwarna oranye atau kemerahan. Ikan Mas Koki yang memiliki warna pudar atau 

kurang cerah seringkali memiliki harga yang lebih murah (Solihah et al., 2015). 

Perubahan warna yang sering terjadi pada ikan hias adalah adanya perubahan 

jumlah pigmen. Perubahan jumlah pigmen pada ikan hias dapat dipengaruhi 

beberapa hal yaitu cahaya matahari, kualitas air, dan kandungan pigmen dalam 

pakan ikan. Oleh sebab itu, ikan hias perlu diberikan pakan yang dapat 

mendukung penampakan warna. Umumnya ikan berwarna merah atau kuning 

membutuhkan pakan yang memiliki kandungan karotenoid lebih tinggi untuk 

mempertahankan keindahan warnanya (Fitriana et al., 2013). 

Bunga Marigold mengandung karotenoid yang juga mampu memberikan 

pengaruh warna pada ikan (Widinata et al., 2016). Sumber karotenoid lain yang 

telah berhasil meningkatkan warna Ikan Mas Koki adalah tepung Labu Kuning 

dan tepung Kepala Udang (Solihah et al., 2015), tepung Wortel (Diansyah et al., 

2019), tepung Spirulina (Noviyanti dan Maharani, 2015), dan tepung kulit Buah 

melinjo (Enggalina, 2018). Kulit Buah melinjo, yang seringkali menjadi limbah 

setelah dikupas dan diambil isi buahnya, diketahui mengandung senyawa fenolik, 

flavonoid, vitamin C, likopen, dan ß-karoten (Siregar et al., 2009). Karotenoid 

adalah komponen alami utama pembentukan pigmen warna yang memberikan 

pengaruh cukup baik pada warna merah dan orange (Uly dan Hastuti, 2017).  

Kulit buah melinjo mempunyai warna yang berbeda-beda sesuai dengan 

tingkat kematangannya yaitu hijau, kuning dan merah. Ekstrak kulit Buah melinjo 

merah menunjukkan nilai total tertinggi untuk fenolik (0,386 mg GAE/g sampel), 

β-karoten (185,275 ppm), likopen (12,13 mg/100g), total karotenoid (241,22 ppm) 

dan vitamin C (9,23 mg/100 mL). Ekstrak kulit Buah melinjo kuning memiliki 

aktivitas antioksidan tertinggi dengan nilai IC50 sebesar 16,73 mg dan ekstrak 

kulit Buah melinjo hijau menunjukkan kandungan total flavonoid terbesar yaitu 

3,392 mg/g sampel (Siregar et al., 2009). 

Setelah diketahui keberhasilan fortifikasi tepung kulit buah melinjo, perlu 

diujicobakan pemanfaatannya dalam bentuk lain. Produk ekstrak memungkinkan 

dampak yang lebih baik pada kecerahan warna ikan dibandingkan tepung. 

Penelitian ini mencoba memberikan ekstrak kasar dari kulit buah melinjo yang 

telah berwarna merah terhadap kecerahan warna ikan mas koki. 
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METODE 

Penelitian ini dilaksanakan selama 40 hari yang dimulai pada Agustus - 

September 2020 di Laboratorium Akuakultur, Fakultas Pertanian Perikanan dan 

Biologi, Universitas Bangka Belitung. Alat yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah akuarium dengan volume 300L, blender, oven, kamera DSLR (Digital 

Singel Lens Reflex), aplikasi Adobe Photoshop CS3 dan perangkat alat ekstraksi. 

Untuk bahan-bahannya adalah kulit Buah melinjo, Ikan Mas Koki, etanol 95%, 

bahan perekat dan pakan ikan PF 1000.  

 Pembuatan ekstrak kulit Melinjo diawali dengan memilah kulit Melinjo 

yang memiliki warna merah dari limbah kulit Melinjo. Kulit dicuci bersih dan 

dikeringkan dengan oven pada suhu 40°C selama 36 jam. Kulit kering dihaluskan 

menggunakan blender. Pembuatan ekstrak kulit Buah melinjo dimulai dengan 

memasukkan 100gr serbuk simplisia kulit Buah melinjo ke dalam botol dan 

ditambahkan 400 ml pelarut etanol 95%. Proses maserasi dilakukan selama 24 

jam dengan sesekali diaduk. Hasil maserasi di saring dan filtrat yang didapatkan 

dipekatkan dengan menggunakan dengan rotary evaporator pada suhu 50°C 

(Istiqomah, 2013). Rendemen dapat dimasersi ulang hingga warnanya mendekati 

warna pelarut.  Fortifikasi kulit buah melinjo dilakukan dengan mengencerkan 

ekstrak dengan alkohol 70% dan menyemprotkannya pada pakan. Pakan dikering 

anginkan untuk menguapkan alkohol.  

Rancangan percobaan pada penelitian ini mengacu pada penelitian Ismail 

(2018) dengan menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan 

yang dimana setiap masing-masing perlakuan diulang  sebanyak 3 kali ulangan 

yang dimana perlakuannya adalah sebagai berikut : 

Perlakuan A  : Pakan komersil tanpa penambahan ekstrak 

Perlakuan B  : Pakan + ekstrak kulit buah melinjo 3,5 ml/100 gr  

Perlakuan C  : Pakan + ekstrak kulit buah melinjo 4 ml/100 gr  

Perlakuan D   : Pakan + ekstrak kulit buah melinjo 4,5 ml/100 gr  

Pemeliharaan dan pengamatan ikan uji dilakukan selama 40 hari dengan 

padat tebar 5 ekor/akuarium. Sebelum dilakukan penelitian ikan diadaptasikan 

terlebih dahulu selama 3 hari. Pemberian pakan dilakukan secara at satiation 

dengan frekuensi pemberian pakan 3 kali sehari yaitu pada pukul 08.00, 12.00 dan 

16.00 WIB. Sistem kontrol air dilakukan dengan penyiponan setelah 1 jam 

pemberian pakan. Dokumentasi warna dilakukan setiap 10 hari sekali. 

Pengambilan gambar ikan uji dilakukan dengan cara memasukan ikan uji ke 

dalam kotak sterofom yang telah dimodifikasi sesuai dengan ukuran lensa kamera 

yang akan digunakan. 

Parameter uji utama penelitian ini adalah kecerahan warna Ikan Mas Koki 

yang dilihat dari komponen nilai RGB (Red, Green, Blue) dengan menggunakan 

aplikasi Adobe Photoshop CS3. Aplikasi ini dapat memunculkan nilai dalam 
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bentuk angka terhadap suatu kondisi warna. Kisaran nilai RGB yakni berkisar 

antara 0 sampai 255.  Posisi warna yang diamati adalah bagian punggung ikan di 

bawah sirip dorsal. Nilai intensitas warna (Chroma) yang dihasilkan tertera pada 

aplikasi. Data peningkatan kecerahan warna pada ikan dianalisis menggunakan 

ANOVA (analysis of variance) dengan nilai signifikansi 95%. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai warna yang berbeda-beda pada 

setiap perlakuan penambahan ekstrak kulit buah melinjo melalui pakan ikan. Hasil 

uji ANOVA mengindikasikan bahwa perlakuan yang diberikan memberikan 

pengaruh nyata terhadap perubahan kecerahan warna Ikan Mas Koki. Ikan yang 

diberikan pakan tanpa fortifikasi mengalami peningkatan nilai RGB rerata sebesar 

5.13±0,99, sementara penambahan ekstrak memberikan rerata peningkatn RGB 

berturut-turut sebesar 6.4±2.7, 11.1±1.01, dan 12.77±0.4. Perubahan nilai terjadi 

dalam perlakuan penambahan ekstrak kulit buah melinjo terdapat pada Tabel 1 

dan grafik nilai RGB (Red, Green, Blue) disajikan pada Gambar 1.  

Tabel 1. Hasil peningkatan RGB selama Penelitian 

Perlakuan 
Rerata 

 RGB Awal 

Rerata 

RGB Akhir 

Rerata  

Peningkatan RGB 

Kontrol 178.67 183.80 5.13±0,99 
a
 

3.5 ml 177.97 184.37 6.4±2.7 
ab

 

4 ml 171.23 182.33 11.1±1.01
c
 

4.5 ml 172.13 184.90 12.77±0.4 
c
 

 

 
Gambar 1. Grafik nilai RGB Ikan Mas Koki yang diberikan perlakuan fortifikasi 

ekstrak kulit Buah melinjo pada pakan selama penelitian 
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Nilai warna setiap perlakuan mengalami peningkatan. Peningkatan 

tertinggi ditunjukkan oleh perlakuan D. Hasil uji lanjut menunjukkan adanya 

perbedaan pada beberapa perlakuan. Perlakuan B tidak menunjukkan adanya 

perbedaan sangat nyata dengan kontrol, namun perlakuan C dan D menunjukkan 

perbedaan sangat nyata dengan kontrol. Perlakuan C dan D tidak saling berbeda 

nyata.  

Semakin banyak penambahan ekstrak yang berdampak pada semakin 

tinggi peningkatan nilai RGB dimungkinkan karena semakin tinggi kandungan 

karotenoid yang terdapat dalam pakan dengan semakin banyak ekstrak yang 

diberikan. Hal ini senada dengan publikasi Widinata et al. (2016) yang 

menunjukkan ikan mengalami peningkatan warna lebih tinggi saat jumlah ekstrak 

yang ditambahkan semakin banyak. Yaeni dan Yuniarti (2017) juga memaparkan 

bahwa penambahan ekstrak ubi jalar melalui pakan berdampak pada peningkatan 

warna Ikan Rainbow. Budi et al. (2013) menyatakan bahwa salah satu faktor yang 

mempengaruhi kecerahan warna ikan ialah ketersedian nutrisi yang terkandung 

dalam pakan seperti kandungan karetonoid. Pengayaan karotenoid terbukti 

berdampak pada perubahan warna kulit ikan berwarna kuning atau kuning-oranye 

(Zaťková et al., 2011). 

Peningkatan warna selama pemeliharaan tersebut diduga tejadi karena 

adanya peningkatan jumlah sel kromatofor. Peningkatan sel kromatofor ini 

terindikasi dengan adanya peningkatan kecerahan warna ikan (Rahman et al., 

2021). Sel kromatofor tidak bertambah ketika pakan yang dikonsumsi ikan tidak 

memiliki kandungan karotenoid (Andriani et al., 2018). Sel kromatofor tersebut 

semakin bertambah ketika adanya suplementasi pakan yang mengandung 

karotenoid. Karotenoid sebagai senyawa pigmen warna mendukung produksi sel 

kromatofor pada jaringan dermis di bawah kulit. Perubahan warna yang 

disebabkan oleh pertambahan dan penurunan jumlah pigmen dalam kromatofor 

merupakan perubahan warna morfologik (Fitriana et al., 2013). Perubahan warna 

morfologik ini disebabkan oleh perubahan morfologi dan kepadatan kromatofora 

(Sugimoto, 2002). Hewan vertebrata rendah, termasuk ikan,  memiliki 

kemampuan individu hewan untuk mengubah warna dan pola tubuh melalui sel 

pigmen kromatofornya (Sköld et al., 2016).  

Pemilihan warna kulit Melinjo berpengaruh terhadap potensinya untuk 

mencerahkan warna ikan. Ekstrak kulit Melinjo merah dilaporkan mengandung 

17693.87 μg/g total karotenoid (Siregar dan Margareta, 2019). Kandungan kulit 

Melinjo memiliki perbedaan ketika berwarna hijau, kuning, dan merah (Sylvia, 

2013). Jumlah karotenoid tertinggi terdapat pada kondisi kulit Melinjo berwarna 

merah (Siregar et al., 2009). Kondisi ini menjadi alasan kulit Melinjo merah juga 

bermanfaat saat digunakan sebagai bahan pewarna lipstik (Siregar dan Utami, 

2014), pewarna alami kerupuk (Wahyuni et al., 2017), dan pewarna tekstil (Nisa 

et al., 2021).  
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Fortifikasi ekstrak daun melinjo juga berpotensi memberikan manfaat 

selain kecerahan warna. Kandungan antioksidan kulit Buah melinjo merah juga 

mencapai puncaknya saat kulit berwarna merah (Sylvia, 2013). Kulit Melinjo 

merah mengandung fenolik 2,74 mg GAE/g, flavonoid 2,30 mg QE/g, tanin 2,92 

mg TAE/g, dan aktivitas antioksidan sebesar 74,33% (Rujiyanti et al., 2020). 

Pakan ikan dengan fortifikasi bahan alami yang mengandung antioksidan dapat 

mencegah munculnya aeromonad disease pada ikan (Kurniawan dan Jumita, 

2019). Potensi tersebut menambah manfaat fortifikasi ekstrak kulit Melinjo pada 

pakan ikan meskipun masih memerlukan pembuktian lebih lanjut. Minimnya 

pemanfaatan kulit melinjo yang menjadi limbah pengolahan buahnya dapat 

meningkat daya gunanya sebagai pencerah warna alami untuk ikan hias berwarna 

kuning-oranye, khususnya Ikan Mas Koki, sekaligus berpotensi juga sebagai 

antioksidan alami yang bermanfaat bagi kesehatan ikan.  

 
PENUTUP 

 Fortifikasi ekstrak kulit Buah melinjo dengan pelarut etanol pada pakan 

dapat meningkatkan kecerahan warna Ikan Mas Koki. Keempat perlakuan 

menunjukkan hasil berbeda nyata dengan hasil terbaik pada perlakuan 4 ml dan 

4,5 ml per 100 gram pakan. 
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