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INTISARI

lkan 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 harike-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 amancemaran
mikroba SNI (5x10° 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.



KATA PENGANTAR

Dengan memanjatkan puji syukur kehadirat Allah SWT atas segala limpahan
rahmat dan hidayah-Nya, sehingga penulis dapat menyusun Skripsi dengan judul
“PENGARUH KONSENTRASI SARI KULIT MANGGIS TERHADAP LAMA
SIMPAN FILLET IKAN KAKAP MERAH (Lutjanus argentimaculatus) PADA
PENYIMPANAN SUHU RENDAH” dapat terselesaikan dengan baik.

Skripsi ini diajukan untuk memenuhi syarat kelulusan mata kuliah Skripsi
Program Studi Teknologi Pangan Fakultas Teknik dan SainsUniversitas
Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. Tidak dapat disangkal bahwa
dibutuhkan usaha yang keras dalam menyelesaikan penyusunan skripsi ini. Oleh
karena itu, penulis menyampaikan terima kasih yang sebesar-besarnya kepada
pihak yang mendukung dan membantu. Terima kasih saya sampaikan kepada:

1. Prof.Dr. Dra. Jariyah, MP, selaku Dekan Fakultas Teknik dan Sains Universitas
Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur.

2. Dr. Rosida, S. TP., MP, selaku Koordinator Program Studi Teknologi Pangan
Fakultas Teknik dan Sains Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa
Timur.

3. lbu Prof. Dr. Ir. Sri Winarti, MP, selaku Dosen Pembimbing | yang telah
memberikan saran dan masukan serta pengalaman dalam penyusunan skripsi.

4. Bapak Andre Yusuf Trisna P., S. TP., M. Sc., selaku Dosen Pembimbing Il yang
telah memberikan saran dan masukan serta pengalaman dalam penyusunan
skripsi.

5. lbu Ir. Ulya Sarofa, MM., selaku Dosen Penguiji | yang telah memberikan saran
dan masukan serta pengalaman dalam penyusunan skripsi.

6. Ibu Yushinta Aristina Sanjaya, S. Pi., MP., selaku Dosen Penguiji Il yang telah
memberikan saran dan masukan serta pengalaman dalam penyusunan skripsi.

7. Alm. Ayah tercinta atas segala kasih sayang, doa, dukungan, dan teladan yang
telah diberikan semasa hidup sehingga menjadi motivasi dalam menyelesaikan
skripsi.

8. Ibu tercinta atas segala doa, kasih sayang, pengorbanan, dukungan, serta
kesabaran tiada henti yang diberikan sehingga menjadi kekuatan dalam
menyelesaikan skripsi.

9. Kakak tercinta atas segala doa, dukungan, dan perhatian yang diberikan

selama menyelesaikan skripsi.



10. Seluruh teman jurusan Teknologi Pangan Angkatan 2019 yang telah
memberikan semangat serta dukungan.
11. Semua pihak yang telah membantu dan tidak dapat disebutkan satu persatu.
Semoga segala kebaikan dan pertolongan semua pihak mendapatkan
berkah dari Allah SWT dan penulis menyadari bahwa skripsi ini masih jauh dari
kata sempurna, karena keterbatasan ilmu yang penulis miliki. Oleh sebab itu,
penulis mengharapkan adanya saran dan kritik yang membangun dari semua

pihak demi perbaikan laporan penelitian ini.

Surabaya, 21 Juli 2026

Penulis



Vi

DAFTAR ISI
LEMBAR PENGESAHAN ... i
KATA PENGANTAR ...ttt iv
DAFTAR ISI ... et Vi
DAFTAR TABEL. ... e e e e nnes viii
DAFTAR GAMBAR ... .ot iX
DAFTAR LAMPIRAN ...t X
BAB L. e e 1
A. Latar BelaKang............oviiiiiiei e 1
R I 7= T o SR 5
O |V =T | =T | SRR 5
23 = 2 | SR 6
A. Ikan Kakap Merah (Lutjanus argentimaculatus) ..............ccccueceeiiceinieeennnen. 6
B. Kemunduran Mutu Pada IKan............cceeiiiiiiiie e 11
C. Kerusakan Ikan Selama Penyimpanan...........ccccccoiiiiiiiciieeeniee e 15
D. KUEM@NGJIS ...eeeeiiiiiiee e 18
E. Kandungan Bahan Aktif Pada Kulit Manggis ...........ccceeoeririiieiiiieecieene 20
F. Aktivitas Antimikroba Pada Kulit Manggis..........cccccceeeeiiiciiiiieiecee e, 24
G. Penyimpanan Suhu Rendah ...........cooooiiiiiiie e 25
H. Proses Ekstraksi Kulit Manggis ..........cooeieiiiiiiiieiiiee e 26
[, Analisa KePULUSAN .........cuuiiiiiiiii e 28
B = g o == TR =T 28
K. HIPOLESIS ... e e 32
BAB HIL.. .o e 33
A. Tempat dan Waktu Penelitian ... 33
B. Metodologi Penelitian ..o 33
C. Parameter yang Diamati..........cccceeiiiiiiiiieiiieeee e 34
D. Prosedur Penelitian .............coooiiiieiiiiieee e 35
BAB IV e 37
A. Tahap Pengujian Sari Kulit Manggis .........cccouoeverieriiiee e 37
B. Tahap Pengujian Fillet Ikan Kakap Merah.............ccccccooiiiiiiieeeeee e, 40
C. Analisa KEPULUSAN ..ottt e et rre e e e e e e 63



Vii

A, KESIMPUIAN ... e e e e e e e e e nreeeeeannes 64
B SAraN ... e 64
DAFTAR PUSTAKA ...ttt e e e e s e e enae e e nneee e e 65

LAMPIRAN. ...t e e s e nnee s 78



Viii

DAFTAR TABEL
Tabel 1.Kandungan Gizi lkan Kakap Merah ............ccccooiiiiiiiiiiiene e 7
Tabel 2. Standar Mutu Fillet IKan ...........cc.ooeiiee e 9
Tabel 3. Perbedaan Fillet kan Segar dan BusuK ............ccccooieiiniiiniiee, 11
Tabel 4. Hasil Pengujian Fitokimia Secara Kualitatif ..............cccccooeiiiniiinennnen. 37
Tabel 5. Hasil analisis total mikroba fillet ikan kakap merah .............ccccccooeee. 41
Tabel 6. Hasil analisis nilai TVBN fillet ikan kakap merah..............cccoccevennee. 45
Tabel 7. Hasil analisis kadar air fillet ikan kakap merah...........c.ccccooieiiienenen. 49
Tabel 8. Hasil analisis nilai pH fillet ikan kakap merah.............ccccccoeeieeennneen. 52
Tabel 9. Nilai rata-rata uji skoring pada parameter Warna............ccccoeceeeeenneenn. 56
Tabel 10. Nilai rata-rata uji skoring pada parameter Aroma..........c.ccccccceveevnneen.. 58
Tabel 11. Nilai rata-rata uji skoring pada parameter Tekstur ............ccccceeeiineenn. 61

Tabel 12. Hasil Analisa Keputusan Parameter Kimia, Fisik, dan Mikrobiologi.... 63



DAFTAR GAMBAR
Gambar 1.lkan Kakap Merah (Purnomo, 2020)...........coooeeriiieiiieniiee e 6
Gambar 2. Buah Manggis (Srihari dan Lingganingrum, 2015).........ccccoeeceeeinenn. 19
Gambar 3. Struktur Xantone (Srihari dan Lingganingrum, 2015)...........cccceeuvee.. 21
Gambar 4. Kerangka Dasar Flavonoid (Miryanti et al., 2011) .......cccceeveeeinennne 22
Gambar 5. Struktur Saponin (Harborne, 1987) ... 24
Gambar 6. Diagram alir pembuatan sari kulit manggis ..........cccoccciiieiiiniieenne 35
Gambar 7. Diagram alir perendaman fillet ikan kakap merah..................c.......... 36
Gambar 8. Nilai Total Mikroba Fillet Ikan Kakap Merah.............c.ccccoveieeiiieee.nn. 42
Gambar 9. Nilai TVBN Fillet lkan Kakap Merah ..o 46
Gambar 10. Nilai Kadar Air Fillet Ikan Kakap Merah............ccccoviiiiiiineiiicieees 50

Gambar 11. Nilai pH Fillet lkan Kakap Merah ...........cccooiiiiiiie e 53



Lampiran 1.
Lampiran 2.
Lampiran 3.
Lampiran 4.
Lampiran 5.
Lampiran 6.
Lampiran 7.
Lampiran 8.

Lampiran 9.

DAFTAR LAMPIRAN

Prosedur ANalisa ..o 78
Tabel Analisa Anova One Way dan DMRT Kadar Air .................... 81
Tabel Analisa Anova One Way dan DMRT Total Mikroba.............. 83
Tabel Analisa Anova One Way dan DMRT Nilai TVBN.................. 86
Tabel Analisa Anova One Way dan DMRT pH........ccccooiiiininen. 88
Form Uji OrganoleptiK.............cooeiiiiiiieeieeeee e 91
Laporan Hasil Analisa TVBN..........cooiiiiiiiie e, 96
Bukti Foto Hasil Pengujian Fitokimia Secara Kualitatif ................. 108

Dokumentasi Penelitian........cooouo oo 109



