
 

 

PENGARUH KONSENTRASI EKSTRAK ANDALIMAN 

(Zanthoxylum acanthopodium DC) TERHADAP KESEGARAN 

IKAN NILA 

 

TUGAS AKHIR 

 

 

Diajukan untuk Memenuhi Syarat Sidang Tugas Akhir 

Program Studi Teknologi Pangan  

 

Oleh : 

Boby Horas Marsaor Siahaan 

16.302.0286 

 

 
 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNIK 

UNIVERSITAS PASUNDAN 

BANDUNG 

2021 



 

 

PENGARUH KONSENTRASI  ANDALIMAN (Zanthoxylum 

acanthopodium DC) TERHADAP KESEGARAN IKAN NILA 

 

TUGAS AKHIR 

 

 

Diajukan untuk Memenuhi Syarat Sidang Tugas Akhir 

Program Studi Teknologi Pangan  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Oleh : 

Boby Horas Marsaor Siahaan 

16.302.0286 

 

 

 

Menyetujui 

 

 

Pembimbing I 

                  

  

 

(Dr. Ir. Nana Sutisna Achyadi, MP.) 

  Pembimbing II 

 

 

 

(Dr. Ir. Syarif Assalam, MT) 



 

 
 

PENGARUH KONSENTRASI  ANDALIMAN (Zanthoxylum 

acanthopodium DC) TERHADAP KESEGARAN IKAN NILA 

 

 

 

Lembar Pengesahan 

 

 

 TUGAS AKHIR 

 

 

 

Oleh: 

Boby Horas Marsaor Siahaan 

163020286 

 

 

 

 

Menyetujui: 

 

 

 

Koordinator Tugas Akhir 

 

 

 

 

 

 

(Yelliantty, S.Si., M.Si.) 

  



 

i 
 

KATA PENGANTAR 

Puji dan syukur kepada Tuhan Yesus Kristus atas penyertaan dan bimbingan-

Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan Laporan Tugas Akhir yang berjudul 

PENGARUH KONSENTRASI EKSTRAK ANDALIMAN (Zanthoxylum 

acanthopodium DC) TERHADAP KESEGARAN IKAN NILA. 

Penulis menyadari bahwa bantuan dan partisipasi dari berbagai pihak baik 

berupa bimbingan, saran, petunjuk, data-data dan keterangan yang diberikan sangat 

penting dan sangat penulis hargai. Karena itu, pada kesempatan ini penulis 

mengucapkan terima kasih kepada: 

1. Dr. Ir. Nana Sutisna Achyadi, MP. selaku pembimbing utama yang telah 

memberikan bimbingan, dan arahan kepada penulis. 

2. Dr. Ir. Syarif Assalam, MT selaku pembimbing pendamping yang telah 

memberikan bimbingan, dan arahan kepada penulis. 

3. Yelliantty, S.Si., M.Si. selaku penguji yang telah memberikan masukan, dan saran 

kepada penulis. 

4. Orang tua tercinta yaitu Alm. Bapak Darwin Siahaan dan Ibu Lastri Sianturi yang 

telah membimbing dan memberi dukungan yang kepada penulis sehingga 

Laporan Tugas Akhir ini dapat diselesaikan.     

5. Adit, Agung, Aji, Alya, Aztin, Dicky, Duby, Dyas, Ghanny, Ihsan, Ignatius, dan 

Miftah, terimakasih atas support-nya. 



ii 

 

 

 

6. Amel, Dara, Henny, terimakasih atas bantuannya dalam menyusun dan berdiskusi 

mengenai Laporan Tugas Akhir. 

7. Seluruh teman kelas F dan Muffin 2016 yang telah banyak membantu dan 

menyemangati penulis dalam menyelesaikan Laporan Tugas Akhir ini. 

8. Sahabat-Sahabat dari SMA: Billy Siregar, Gabriel Dian, Irano Pradika, 

terimakasih atas bantuannya dalam menghilangkan rasa jenuh. 

9. Semua pihak yang tidak bisa disebutkan satu per satu, terimakasih atas dukungan 

dan semangat yang telah diberikan kepada penulis. 

Akhir kata, penulis berharap semoga laporan tugas akhir ini dapat bermanfaat 

bagi penulis khususnya dan pembaca pada umumnya. 

 

 

 

 

 

 

 

Bandung, 10 Nobember 2021 

 

 

Boby Horas Marsaor Siahaan



 

 

iii 

 

DAFTAR ISI 

 
KATA PENGANTAR .................................................................................................. i 

DAFTAR ISI ............................................................................................................... iii 

DAFTAR TABEL ....................................................................................................... v 

DAFTAR GAMBAR .................................................................................................. vi 

DAFTAR LAMPIRAN ............................................................................................. vii 

ABSTRAK ................................................................................................................ viii 

ABSTRACT ................................................................................................................. ix 

I PENDAHULUAN ..................................................................................................... 1 

1.1. Latar Belakang ............................................................................................................... 1 

1.2. Identifikasi Masalah ....................................................................................................... 3 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian ....................................................................................... 4 

1.4. Manfaat Penelitian ......................................................................................................... 4 

1.5. Kerangka Pemikiran ....................................................................................................... 4 

1.6. Hipotesis Penelitian ....................................................................................................... 6 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian ........................................................................................ 7 

II TINJAUAN PUSTAKA .......................................................................................... 8 

2.1. Ikan Nila......................................................................................................................... 8 

2.2. Andaliman .................................................................................................................... 11 

2.3. Kesegaran Ikan ............................................................................................................. 14 

III METODOLOGI PENELITIAN ........................................................................ 17 

3.1. Bahan dan Alat ............................................................................................................. 17 

3.1.1. Bahan-bahan Penelitian......................................................................................... 17 

3.1.2. Alat-alat Penelitian ................................................................................................ 17 

3.2. Metode Penelitian ........................................................................................................ 18 

3.2.1. Penelitian Pendahuluan ......................................................................................... 18 

3.2.2. Penelitian Utama ................................................................................................... 18



iv 

 

 

3.2.3. Rancangan Perlakuan ............................................................................................ 18 

3.2.5. Rancangan Analisis ............................................................................................... 20 

3.2.6. Rancangan Respon ................................................................................................ 21 

3.3. Prosedur Penelitian ...................................................................................................... 22 

3.3.1. Penelitian Pendahuluan ......................................................................................... 23 

3.3.2. Penelitian Utama ................................................................................................... 23 

3.4. Jadwal Penelitian ......................................................................................................... 27 

IV HASIL DAN PEMBAHASAN ............................................................................ 28 

4.1. Penelitian Pendahuluan ................................................................................................ 28 

4.1.1. Pembuatan Ekstrak Andaliman ............................................................................. 28 

4.2. Penelitian Utama .......................................................................................................... 29 

4.2.1. Respon Organoleptik............................................................................................. 29 

4.2.1. Respon Kimia ........................................................................................................ 32 

4.2.2 Respon Mikrobiologi ............................................................................................. 36 

V. KESIMPULAN DAN SARAN ............................................................................ 38 

5.1. Kesimpulan .................................................................................................................. 38 

5.2 Saran ............................................................................................................................. 39 

DAFTAR PUSTAKA ................................................................................................ 40 

LAMPIRAN ............................................................................................................... 49 

 

 

 



 

v 
 

DAFTAR TABEL 

Nomor                                                                                                                Halaman  

1. Rancangan Acak Kelompok ............................................................................................... 19 

2. Denah (Layout) Rancangan Acak Kelompok (RAK) ......................................................... 19 

3. Analisis Variansi (ANAVA) Percobaan dengan RAK ....................................................... 21 

4. Kriteria Skala Hedonik ....................................................................................................... 22 

5. Pengaruh konsentrasi ekstrak Andaliman tekstur ikan nila segar. ...................................... 30 

6. Pengaruh konsentrasi ekstrak Andaliman mata ikan nila segar. ......................................... 31 

7. Sidik Ragam Kadar Air. ...................................................................................................... 33 

8. Sidik Ragam Kadar Protein................................................................................................. 35 

9. Sidik Ragam Respon Mikrobiologi..................................................................................... 36 

10. Hasil Pengamatan Organoleptik Atribut: Warna .............................................................. 55 

11.  Analisis Variansi (ANAVA) Terhadap Atribut Warna .................................................... 56 

12. Hasil Pengamatan Organoleptik Atribut Tesktur .............................................................. 57 

13. Analisis Variansi (ANAVA) Terhadap Atribut Tekstur ................................................... 58 

14. Uji Lanjut Duncan Organoleptik Tekstur ......................................................................... 59 

15. Hasil Pengamatan Organoleptik Atribut Aroma ............................................................... 60 

16. Analisis Variansi (ANAVA) Terhadap Atribut Aroma .................................................... 61 

17. Uji Lanjut Duncan Organoleptik Aroma .......................................................................... 62 

18. Hasil Analisa  Kadar Air ................................................................................................... 63 

19. Perhitungan Hasil Analisis Kadar Air ............................................................................... 66 

20. Analisis Variansi (ANAVA)  Kadar Air ........................................................................... 67 

21. Uji Lanjut Duncan Analisa Kadar Air .............................................................................. 67 

22. Hasil Analisa  Kadar Protein ............................................................................................. 69 

23. Perhitungan Hasil Analisis Kadar Protein ........................................................................ 73 

24. Analisis Variansi (ANAVA) Kadar Protein ...................................................................... 74 

25. Uji Lanjut Duncan Analisa Kadar Protein ........................................................................ 74 

26. Hasil Analisa  Mikroorganisme ........................................................................................ 76 

27. Perhitungan Hasil Analisis Mikroorganisme .................................................................... 77 

28. Analisis Variansi (ANAVA) Mikroorganisme ................................................................. 78 

29. Uji Lanjut Duncan Analisa Mikroorganisme .................................................................... 78 



 

vi 
 

DAFTAR GAMBAR 

 

Nomor                                                                                                                Halaman 

Gambar 1. Andaliman (kumparan) ......................................................................................... 11 

Gambar 2. Diagram Alir Penelitian Pendahuluan (Pembuatan Ekstrak Andaliman) ............. 25 

Gambar 3. Diagram Alir Penelitian Utama (Pengawetan Ikan nila). ...................................... 26 

Gambar 4. Proses Penelitian Pendahulan ................................................................................ 80 

Gambar 5.Proses Penelitian Utama ......................................................................................... 81 



 

vii 

 

DAFTAR LAMPIRAN 

Nomor                                                                                                               Halaman 

1. Kebutuhan Bahan dan Anggaran Biaya .............................................................................. 49 

2. Lembar Penilaian Organoleptik Ikan Segar ........................................................................ 50 

3. Prosedur Analisis Kadar Air Metode Gravimetri (BSN, 2009) .......................................... 51 

4. Analisis Protein (AOAC,2005) ........................................................................................... 52 

5. Prosedur Analisis Angka Lempeng Total Metode Total Plate Count (TPC) (BSN, 2015) 54 

6. Data Hasil Penelitian Analisa Organoleptik ....................................................................... 55 

7. Data Hasil Penelitian Analisa Kadar air ............................................................................. 63 

8. Data Hasil Penelitian Analisa Kadar Protein ...................................................................... 69 

9. Data Hasil Penelitian Analisa Mikroorganisme .................................................................. 76 



 

viii 

 

ABSTRAK 

Tujuan yang hendak dicapai dalam penelitian ini adalah untuk mendapatkan 

pengaruh konsentrasi ekstrak Andaliman (Zanthoxylum acanthopodium DC) yang 

berpengaruh terhadap kesegaran ikan nila. 

Rancangan Percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor dan 4 kali ulangan. Faktor dari penelitian 

ini adalah konsentrasi ekstrak Andaliman (k) dengan 6 taraf perlakuan yaitu k1 (0%), 

k2 (2,5%), k3 (5%), k4(7,5%), k5(10%), dan k6(12,5%). Respon organoleptik untuk 

analisa respon yaitu warna, tekstur, dan aroma. Respon kimia yang dilakukan adalah 

kadar air, kadar protein. Respon mikrobiologi yang dilakukan adalah TPC. 

Hasil penelitian pendahuluan didapatkan ekstrak sebanyak 2835 mL, pelarut yang 

digunakan adalah etanol 95%. Hasil penelitian utama menunjukkan konsentrasi 

ekstrak Andaliman berpengaruh terhadap kesegaran ikan nila meliputi respon 

organoleptik yaitu atribut aroma, dan tekstur, respon kimia yaitu kadar air dan kadar 

protein, serta respon mikrobiologi.  

 

 

Kata Kunci : Kesegaran bahan pangan, Andaliman, Ikan Nila
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ABSTRACT 

The purpose of this research is to find out the impact of the concentration of 

Andaliman extract (Zanthoxylum acanthopodium DC) which affects the freshness of tilapia. 

The experimental design used in this study was a Randomized Block Design 

(RBD) with one factor and six replications. The factors of this research is the 

concentration of Andaliman extract (k) with 6 levels of treatment, namely k1 (0%), k2 

(2,5%), k3 (5%), k4(7,5%), k5(10%), k6(12,5%). Organoleptic response to the 

freshness of tilapia namely color and appearance odor, fish eye and texture. Chemical 

response taken are the protein content, water content. The microbiology response 

taken is TPC. 

The results of the preliminary study obtained 2835 mL of extract, the solvent 

used was 95% ethanol. The results of the main research showed that the 

concentration of Andaliman extract had an impactt on the freshness of tilapia 

including organoleptic responses, namely aroma and texture attributes, chemical 

responses, namely water content and protein content, and microbiological responses. 

 

 

Keywords: Freshness of food ingredients, Andaliman, Tilapia 
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I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, 

(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Penelitian, 

(6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara yang terkenal karena rempah-rempahnya, 

rempah-rempah dapat digunakan untuk menciptakan rasa khas suatu makanan dari 

Indonesia (Sinaga, dkk, 2017). Indonesia merupakan salah satu produsen dan ekportir 

rempah di dunia (Hermawan, 2015). Rempah-rempah dalam masakan khas Indonesia 

merupakan bahan untuk memberikan citarasa yang khas. Macam-macam rempah 

yang ada di Indonesia adalah pala, lada, cengkih, kapulaga, jahe, ketumbar, dan 

masih banyak lagi. Ada satu macam rempah khas Batak Toba dan Medan yang belum 

banyak diketahui orang, yaitu Andaliman. 

Andaliman (Zanthoxylum acanthopodium DC) merupakan tanaman dari 

famili Rutaceae yang banyak dijumpai di Sumatera Utara, dan buahnya banyak 

digunakan sebagai bumbu masakan tradisional oleh masyarakat bersuku batak 

(Siregar, 2003). Andaliman memiliki rasa yang khas, dengan aroma jeruk yang 

“mengigit‟ (Asbur, dan Khairunnisyah, 2018). Andaliman akan menghasilkan rasa 

getir atau kebal dan memiliki sensasi mint di lidah. Andaliman dapat dipakai 
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untuk campuran sambal, untuk berbagai jenis makanan seperti ikan mas arsik, 

naniura dan natinombur. Andaliman memiliki salah zatu komponen yang dapat 

digunakan sebagai bahan pengawet, yaitu minyak atsiri. Ekstrak Andaliman 

mengandung minyak atsiri 8.01% (Parhusip, dkk, 2006). Minyak atsiri didefinisikan 

sebagai suatu kelompok dari senyawa berbau, larut dalam alkohol, terdiri dari 

campuran eter, aldehida, keton, dan terpen (Nychas dan Tassou, 2000). Hal ini 

menunjukkan bahwa buah Andaliman memiliki potensi sebagai pengawet alami. 

Salah satu bahan pangan yang memerlukan proses pengawetan adalah komoditas ikan 

karena cepat mengalami kerusakan akibat bakteri yang dapat tumbuh pada ikan. 

Ikan nila merupakan bahan pangan yang mengalami kerusakan dan pembusukan 

(persihable food) dengan waktu yang cepat. Ikan nila mulai mengalami penurunan 

kualitas fisik setelah dua jam kematian, kerusakan ini dapat disebabkan oleh beberapa 

hal seperti kondisi lingkungan yang sesuai untuk mikroorganisme pembusuk tumbuh, 

seperti bakteri, kamir, maupun jamur. Untuk memperpanjang umur ikan nila, dapat 

dilakukan dengan menurunkan kadar air, dan dapat dilakukan dengan penambahan 

suatu bahan pengawet pada ikan nila (Devi, 2015). 

Ikan dapat memiliki umur simpan yang lebih lama dengan adanya suatu 

pengawetan pada ikan. Saat ini pengawetan yang sudah banyak dilakukan adalah 

pengawetan dengan suhu rendah dan suhu tinggi. Selain pengawetan dengan suhu 

rendah dan tinggi, pengawetan dapat dilakukan dengan penambahan bahan pengawet. 

Bahan atau zat pengawet kimia tersebut antara lain nitrit, asam benzoat, asam sorbat, 
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asam propianat dan lain-lain. Penggunaan zat-zat tersebut masih menimbulkan 

berbagai keraguan dari aspek kesehatan jika penggunaannya melebihi dosis yang 

telah ditetapkan oleh pemerintah. Pengawet alami berpotensi menjadi pengganti 

senyawa-senyawa kimia sintetis yang berbahaya. Pengawet alami yang dapat 

digunakan adalah komponen-komponen minyak atsiri dari ekstrak tumbuhan, seperti 

minyak atsiri pada Andaliman (Mapiliandari, dkk, 2008). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat 11 komponen aktif minyak 

atsiri Andaliman dengan lima komponen utama, yaitu apine, limonene, geraniol, 

citronellol, dan geranil asetat. Komponen minyak atsiri tersebut dapat menghambat 

pertumbuhan patogen (E. coli, Pseudomonas, B.cereus, dan S.aureus) dan kapang 

(Fusarium sp, Penicillium sp dan Aspergillus flavus) (Yasni, 2004). 

Sehingga penelitian ini diharapkan mampu mengetahui pengaruh konsentrasi 

ekstrak Andaliman (Zanthoxylum acanthopodium DC) terhadap kesegaran ikan nila. 

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah tersebut, maka dapat diidentifikasi masalah 

penelitian ini yaitu, bagaimana pengaruh konsentrasi ekstrak Andaliman 

(Zanthoxylum acanthopodium DC) terhadap kesegaran ikan nila ? 
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1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Berdasarkan identifikasi masalah diatas, maksud dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh konsentrasi ekstrak Andaliman (Zanthoxylum acanthopodium 

DC) terhadap kesegaran ikan nila. 

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan pengaruh 

konsentrasi ekstrak Andaliman (Zanthoxylum acanthopodium DC) yang berpengaruh 

terhadap kesegaran ikan nila. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Dari maksud dan tujuan diatas, maka diharapkan penelitian ini memiliki manfaat 

diantaranya: 

1. Bagi peneliti diharapkan dapat menambah wawasan mengenai pengaruh 

konsentrasi ekstrak Andaliman (Zanthoxylum acanthopodium DC) terhadap 

kesegaran ikan nila. 

2. Bagi bidang keilmuan diharapkan mampu memberikan sumbangan pemikiran 

khususnya tentang pengawetan ikan nila dengan Andaliman. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Bahan pangan hasil perairan seperti ikan termasuk bahan pangan yang mudah 

rusak karena mikroba, aktivitas enzim, atau oksidasi oksigen. Kerusakan dapat terjadi 
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selama penyimpanan. Kerusakan tersebut menyebabkan penurunan mutu khususnya 

ikan yang hendak dikonsumsi. 

Berbagai proses perubahan fisik maupun kimiawi berlangsung lebih cepat setelah 

ikan mati, perubahan ini dapat menyebabkan pembusukan pada ikan. Pembusukan 

ikan disebabkan oleh aktivitas mikroorganisme, terutama bakteri. Bakteri merupakan 

mikroorganisme terbanyak pada tubuh ikan. (Afrianto dan Liviawaty, 1989). Jenis 

mikroba yang merusak ikan nila adalah Acinetobacter calcoaceticus, Pseudomonas 

aerugino, Bacillus alvei, Bacillus licheniformis (Purwani dan Hapsari, 2011). 

Untuk mencegah proses pembusukan tersebut, maka perlu dilakukan pengawetan 

yaitu menambahkan bahan pengawet alami seperti Andaliman. Beberapa penelitian 

membuktikan bahwa kandungan Flavonoid Andaliman mempunyai aktivitas 

antioksidan dan antimikroba, juga mempunyai efek imun stimulan. Hal ini memberi 

peluang bagi Andaliman sebagai bahan antioksidan atau antimikroba bagi industri 

pangan dan industri farmasi (Siregar, 2003).  

Senyawa Flavonoid dalam Andaliman ini berpotensi sebagai antibakteri, yang 

berfungsi untuk menghambat pertumbuahan bakteri-bakteri patogen. Antibakteri 

yang berasal dari senyawa alam belum begitu banyak diaplikasikan, masyarakat 

masih banyak yang menggunakan antibakteri yang diisolasi dari mikroorganisme 

tertentu yang berbahan kimia (Susanti, 2003). 

Ekstrak buah Andaliman bersifat bakterisidal terhadap bakteri Bacillus 

stearothermophilus, Pseudomonas aeruginosa, Vibrio cholera, dan Salmonella 
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thypimurium (Siswadi, 2002). Selain itu Andaliman juga mampu menghambat 

Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, dan S. thyposa (Andayanie, 2000). 

Hasil penelitian menunjukkan konsentrasi 5% dapat menghambat pertumbuhan 

bakteri uji dan selama penyimpanan 24 jam tahu dengan ekstrak Andaliman mampu 

menekan pertumbuhan E.coli pada kisaran 104 CFU/ml. Tahu yang direndam dengan 

ekstrak Andaliman menggunakan pelarut etil asetat dapat mempertahankan mutu 

selama tiga hari dibandingkan dengan tahu yang tidak direndam ekstrak, hanya dapat 

bertahan selama dua hari. Hasil pengujian organoleptik juga menyatakan bahwa tahu 

yang disimpan selama tiga hari dengan perendaman ekstrak masih dapat diterima 

(Parhusip, dkk, 2007). Hasil penelitian menunjukkan bahwa rendemen ekstrak bubuk 

buah Andaliman mengandung minyak atsiri 8.01% (Parhusip, dkk, 2006). 

Penelitian penggunaan ekstrak Andaliman sebagai pengawet alami bakso dengan 

perlakuan 0, 2,5; 5, dan 10%. Hasil terbaik dari penelitian tersebut adalah ekstrak 

Andaliman 5% yang dapat memperpanjang masa simpan bakso selama 2 hari pada 

suhu 270C (Sinaga,2015). 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat ditarik hipotesis dalam 

penelitian ini yaitu diduga bahwa ekstrak Andaliman (Zanthoxylum acanthopodium 

DC) berpengaruh terhadap kesegaran ikan nila.  
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1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini direncanakan dilakukan di Laboratorium Penelitian Program 

Studi Teknologi Pangan Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193 pada 

bulan September 2020 sampai dengan selesai. 
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