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INTISARI 

 

Ikan kakap merah (Lutjanus argentimaculatus) merupakan komoditas 
perikanan bernilai ekonomis tinggi yang bersifat sangat mudah rusak (highly 
perishable), terutama dalam bentuk produk fillet. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh konsentrasi serta konsentrasi terbaik dari sari kulit manggis 
sebagai agen pengawet alami terhadap karakteristik fisik, kimia, dan mikrobiologi 
fillet ikan kakap merah selama penyimpanan suhu rendah (4-6°C). Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor, yaitu variasi 
konsentrasi sari kulit manggis (0%, 5%, 10%, 15%, dan 20%) yang diamati secara 
berkala pada hari ke-0, 3, 6, 9, dan 12. Parameter yang diuji meliputi fitokimia, total 
mikroba (TPC), nilai Total Volatil Base Nitrogen (TVBN), kadar air, pH, serta 
organoleptik (warna, aroma, tekstur). Hasil uji fitokimia kualitatif membuktikan sari 
kulit manggis mengandung senyawa bioaktif alkaloid, flavonoid, dan tanin. Secara 
keseluruhan, perlakuan terbaik penambahan sari kulit manggis konsentrasi 20% 
memberikan hasil terbaik dalam menjaga stabilitas kadar air, pH, dan 
mempelambat peningkatan nilai TVBN. Namun, berdasarkan batas aman cemaran 
mikroba SNI (5x105 CFU/g), pengawetan fillet ikan kakap merah menggunakan 
sari kulit manggis pada penyimpanan suhu rendah hanya efektif bertahan hingga 
hari ke-3. 
 
 
Kata Kunci: Fillet Ikan Kakap Merah, Sari Kulit Manggis, Pengawet Alami, Suhu 
Rendah, Total Mikroba. 
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