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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, lkan Nila

viii



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



| 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



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,



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 ?



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



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



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/mI. 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 27°C (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.



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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