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RINGKASAN

Lailatuz zuhro. 2024. Pengaruh Ekstrak Daun Mangrove (Buguiera
gimnorryza) Terhadap Kualitas Daging Ayam dan Udang Selam Proses
Penyimpanan. Dosen Pembimbing Cahyaning Rini Utami ,Ssi, M.Si

Kualitas daging ayam dan udang selama penyimpanan menjadi perhatian
utama dalam industri pangan.kualitas daging ayam dan udang meliputi kualitas
fisik, biologi, maupun kimia dan dapat diterima oleh konsumen. Dengan adanya
permasalah singkatnya masa simpan bahan pangan jenis daging dan seefood
memicu mansyarakat menggunakan pengawet sintetis , yang akan menyebabkan
berbagai dampak buruk bagi kesehatan seperti iritasi pada saluran pernafasan,
kulit, mata, dan organ target seperti ginjal, jantung, sistem syaraf pusat, hati, getah
bening, sistem pencernaan, mata, sistem reproduksi dan kulit. Oleh karena itu
banyak para peneliti telah melakukan berbagai penelitian untuk alternatif
pengganti bahan sintetis yang digunakan untuk bahan makanan , salah satunya
pemanfaatan daun mangrove Yyang memiliki kandungan bioaktif sebagai anti
bakteri yang masih kurang dimanfaatkan oleh penduduk lokal meskipun
keberadaannya dialam cukup melimpah,dikarenakan letak negara berada
dikawasan maritim. Rancangan penelitian yang digunakan dalam penelitian ini
adalah RAK (Rancangan Acak Kelompok) terdiri dari dua faktor, faktor pertama
yaitu: konsentrasi ekstrak daun mangrove , faktor kedua pengaplikasian pada
daging ayam dan udang. Parameter yang diamati pada pada pengawetan daging
ayam dan udang meliputi kadar air, nilai TBA,uji masa simpan yang dilakukan
secara kualitatif menggunakan metode EES serta sifat organoleptik warna,
tekstur, dan aroma. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA
(Analysis of variance) dengan uji lanjut Tukey taraf kepercayaan 95% (0=0.05).
Sedangkan uji sensoris dilakukan dengan Uji Friedman dengan skala hedonik
(Hedonik Scale Test). Perlakuan terbaik menggunakan metode indeks efektivitas
de Garmo. Hasil penelitian ini mengindikasikan bahwa variasi konsentrasi ekstrak
daun mangrove dengan pengaplikasian pada daging ayam dan udang memiliki
dampak yang signifikan terhadap sifat kimia dan organoleptik, yakni parameter uiji
kadar air, nilai TBA,masa simpan , organoleptik warna, tekstur, dan aroma. Hasil
perhitungan indeks efektifitas perlakuan terbaik terdapat pada B3P1( konsentrasi
daun mangrove 80g/L, pada daging ayam ) dengan parameter analisa fisikokimia
dan organoleptik meliputi aktivitas kadar air 73,05%, Nilai TBA 44,95%. Masa
Simpan bertahan samapai 7 hari, tingkat kesukaan warna 3,52 (suka), Tingkat
kesukaan tekstur 3,72( suka) dan dilanjutkan dengan tingkat kesukaan aroma
1,76( tidak suka).

Kata kunci : Daun mangrove ( Buguiera gymnorryza) , daging ayam, udang,
kerusakan dan masa simpan



SUMMARY

Lailatuz zuhro. 2024. Effect of Mangrove Leaf Powder Solution (Buguiera
gimnorryza) on the Quality of Chicken and Shrimp Meat During the Storage
Process. Supervisor Cahyaning Rini Utami ,Ssi, M.Si

The quality of chicken and shrimp meat during storage is a major concern
in the food industry. The quality of chicken and shrimp meat includes physical,
biological and chemical quality and can be accepted by consumers. The problem
of the short shelf life of meat and seafood has triggered people to use synthetic
preservatives, which will cause various bad impacts on health such as irritation of
the respiratory tract, skin, eyes and target organs such as the kidneys, heart,
central nervous system, liver, lymph, digestive system, eyes, reproductive system
and skin. Therefore, many researchers have carried out various studies on
alternatives to synthetic materials used for food, one of which is the use of
mangrove leaves which have bioactive anti-bacterial content which is still
underutilized by local residents even though they are quite abundant in nature, due
to the country's location. in the maritime area. The research design used in this
research is RAK (Randomized Group Design) consisting of two factors, the first
factor is: concentration of mangrove leaf extract, the second factor is application
on chicken and shrimp meat. The parameters observed in preserving chicken and
shrimp meat include water content, TBA value, shelf life test which was carried out
gualitatively using the EES method as well as organoleptic properties of color,
texture and aroma. The data obtained were analyzed using ANOVA (Analysis of
variance) with a Tukey advanced test with a confidence level of 95% (a=0.05).
Meanwhile, the sensory test was carried out using the Friedman Test with a
hedonic scale (Hedonic Scale Test). The best treatment uses the de Garmo
effectiveness index method. The results of this research indicate that variations in
the concentration of mangrove leaf extract by application to chicken and shrimp
meat have a significant impact on chemical and organoleptic properties, namely
test parameters for water content, TBA value, shelf life, organoleptic color, texture
and aroma. The best treatment effectiveness index calculation results were found
in B3P1 (mangrove leaf concentration 80g/L, on chicken meat) with
physicochemical and organoleptic analysis parameters including water content
activity 73.05%, TBA value 44.95%. The shelf life lasts up to 7 days, the color
preference level is 3.52 (like), the texture preference level is 3.72 (like) and
continues with the aroma preference level 1.76 (dislike).

Key words: Mangrove leaves (Buguiera gymnorryza), chicken meat, shrimp,
damage and shelf life



BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Latar belakang.

Kualitas daging ayam dan udang selama penyimpanan menjadi perhatian
utama dalam industri pangan. Kualitas dari daging ayam dan udang dilihat dari
kualitas fisik, biologi, maupun kimia serta dapat diterima oleh konsumen.
Kerusakan secara kimia bisa disebabkan oleh tingginya kadar air , vitamin, dan
mineral. Sedangkan kerusakan biologi dikarenakan adanya aktifitas mikroba dan
lingkungan yang tercemar. Selain hal tersebut suhu peyimpanan daging ayam dan
udang segar serta kadar air yang tinggi juga merupakan faktor pendukung aktivitas
dan pertumbuhan mikroba( Lukman dan Kusnandar,2015). Mikroba selain dapat
menyebabkan menurunnya kualitas bahan pangan seperti ayam dan udang juga
dapat menyebabkan penyakit bagi konsumen. Adanya kontaminasi bakteri pada
bahan pangan mengidentifikasi sanitasi para pekerja maupun peralatan yang
digunakan tidah bersih. Bakteri dapat membuat bahan pangan berbau busuk dan
diikuti munculnya lendir , semakin lama waktu penanganan,maka semakin
banyak juga terjadinya kontaminasi oleh bakteri (Ramadani et al., 2020). Beberapa
bakteri kontaminan yang sangat berpotensi sebagai agen pembusuk daging ayam
antara lain bakteri asam laktat ( BAL) ,Enterobactericeae dan Pseudomonas sp,
Escherichia coli, Salmonella sp, Stapylococcus aureus.(Holl,2016). Beberapa jenis
mikroba kontaminan yang berputensi menyebabkan kerusakan pada udang antara
lain Vibrio Paraheamolyticus, Escherichia coli, Salmonela sp, Colifrom,
Stapylococcus aureus, Salmonella sp. Mikrobiologi yang menyebabkan
pembusukan pada udang dapat tumbuh pada suhu 20-25 derajat celcius, menurut
(Ramadani et al.,2020).

Suhu merupakan variabel yang sangat berpengaruh selama proses
pengolahan dan penyimpanan. Suhu hampir mempengaruhi semua variabel
karena menentukan kecepatan reaksi kimia selama penyimpanan (Teti, 2018).
Selain itu nilai pHekstream biasanya diperlukan untuk menghambat pertumbuhan
mikroba atau aktifitas enzim . Penghambat tersebut disebabkan oleh percepatan
reaksi yang dikatalisasi asam atau basa. Akan tetapi perubahan pH yang kecil

dapat menimbulkan perubahan mutu yang nyata, seperti pada daging ayam dan



udang (Teti, 2018). Penanganan pasca panen daging ayam dan udang
mempengaruhi intensitas dan kecepatan glikolisis dan degradasi ATP , yang
selanjutnya akan mempengaruhi umur simpan ,daya ikat air , tekstur , rasa dan
warna. Pencampuran bahan baku seperti garam untuk menghambat kecepatan
oksidasi (Teti, 2018).

Dengan adanya permasalah singkatnya masa simpan bahan pangan jenis
daging dan seefood memicu mansyarakat menggunakan pengawet sintetis.
Pengawet sintetis sering digunakan untuk mencegah kerusakan daging ayam dan
udang biasanya digunakan dalam produk pangan dapat memperpanjang umur
simpan (Hadi et al.,2023) .Bahan pengawet sintetis seperti formalin dan boraks
yang harganya murah seringkali digunakan karena untuk mnekan biayaya
produksi (Saerly,2016).Pada industri borak digunakan dalam detergen, bahan
pembersih, pupuk, dan farmasi. (Hardup,2021). Apabila pengawet sintetis
dikonsumsi akan menyebabkan berbagai dampak buruk bagi kesehatan seperti
iritasi pada saluran pernafasan, kulit, mata, dan organ target seperti ginjal, jantung,
sistem syarafpusat, hati, getah bening, sistem pencernaan, mata, sistem
reproduksi dan kulit (Supoto et al.,2023)

Seiringnya perkembangan zaman banyak peneliti telah mengkaji beberapa
bahan bahan alam yang memiliki senyawa bioaktif dan anti mikroba ,salah
satunya kandungan yang terdapat pada mangrove terutama janis Buguera
gymnorrhiza memiliki kandungan berupa senyawa bioaktif yang dapat
dimanfaatkan sebagai berbagai macam fungsi seperti obat-obatan, antibakterial,
antimikroba, dan antioksidan. Menurut (Hidayah et al., 2021) mangrove memiliki
banyak kandungan senyawa bioaktif seoerti steroid ,saponin, flavonoid, dan
tannin. Magrove sendiri adalah salah satu tanaman hutan hujan tropis yang
mudah didapati di kawadan pesisir pantai yang memiliki banyak manfaat pada
setiap struktur bagi kehidupan manusia , mulai dari bidang ekologi , pangan
maupun obat obatan (Samartini et al.,2021). Beberapa penelitian yang telah
dilakukan merujuk pada pemanfaatan daum mangrove sebagai sumber
antibakterial yang bermanfaat untuk memepertahankan kuwalitas kesegaran ikan
selama penanganan serta penyimpanan (Samartini et al.,2021). Antibakterial
adalah senyawa yang digunakan untuk mengendalikan pertumbuhan bakteri yang

bersifat merugikan (Wijayanti et al.,2023) .



Penelitian tentang pengaruh larutan bubuk daun mangrove terhadap kualitas

daging ayam dan udang selama penyimpanan penting dilakukan untuk

mengevaluasi potensi daun mangrove sebagai alternatif pengawet alami yang

aman dan efektif . Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi

larutan bubuk daun mangrove yang optimal untuk mengawetkan daging ayam dan

udang. Kualitas daging ayam dan udang selama penyimpanan yang sudah

ditambhakan larutan bubuk daun mangrove ( Buguiera Gymnorrhiza) diuji masa

simpan produk, kemudian dilanjutkan dengan uji kadar air, uji TBA dan

organoleptik

1.2 Perumusan masalah

1. Bagaimana pengaruh variasi konsentrasi bubuk daun mangrove dan jenis

produk yang diawetkan terhadap kualitas kimia dan organoleptik daging
ayam dan udang selama penyimpanan?

Bagaimana pengaruh kombinasi perlakuan terbaik antara konsentrasi
bubuk daun mangrove (Buguiera Gyimnorrhiza ) dan jenis produk yang
diawetkan untuk menghasilkan kualitas daging ayam dan udang yang

optimal selama penyimpanan ?

1.3 Tujuan Penulisan

1.

Mengetahui pengaruh dari konsentrasi bubuk daun mangrove dan jennis
produk yang diawetkan terhadap kualiatasi kimia dan organoleptik daging
ayam dan udang selama penyimpanan.

Mengetahui pengaruh kombinasi perlakuan terbaik dari konsentrasi bubuk
mangrove terhadap kualitas daging ayam dan udang selama proses

penyimpanan.

1.4 Manfaat penelitian

1. Bagi mahasiswa

¢ Menjadikan mahasiswa lebih inovatif terhadap pemanfaatan
sumber daya alam sekitar sebagai bahan tambahan pangan alami
yang aman bagi masyarakat.

¢ Memperoleh pengetahuan secara teoritis dan praktis melalui

penelitian yang telah dilakukan.



e Bagi mahasiswa, penelitian ini diharapkan mampu menjadi refrensi
bagi penelitian selanjutnya dan tentunya menjadi skripsi yang
berkualitas

2. Bagi masyarakat

e Memberikan informasi terhadap tingkat kesadaran masyarakat
terhadap penggunaan bahan pengawet alami dalam rangka
menciptakan gaya hidup yang lebih sehat.

e Masyarakat menjadi lebih sadar akan pemanfaatan sumber daya
alam yang ada disekitarnya menjadi sesuatu yang berkualitas.

e Memberikan solusi terhadap masyarakat terhadap permasalahan
kesehatan bahan pangan yang terkait perlakuan masa simpan
daging ayam dan udang.

3. Bagi perguruan tinggi

¢ Hasil penelitian ini ditujukan dapat menambah refrensi pustaka dan

bahan literasi bagi mahasiswa program studi lImu Teknologi

Pangan di Universitas Yudharta Pasuruan.



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian identifikasi karakteristik fisikokimia dan
organoleptik hasil pengawetan daging ayam dan udang menggunakan ekstrak
daun mangrove yang telah dilakukan dapat disimpulkan sebagai berikut :

1. Hasil penelitian ini mengindikasikan bahwa variasi konsentrasi bubuk daun
mangrove (Buguiera gymnorriza) dengan jenis bahan yang diawetkan
memiliki dampak yang signifikan terhadap sifat kualitas kimia dan
organoleptik, yakni parameter uji kadar air, nilai TBA (ketengikan ),
organoleptik  warna, tekstur, dan Aroma. Jumlah konsentrasi daun
mangrove (Buguiera gimnoryza) berpengaruh terhadap jumlah kadar air
dan nilai TBA

2. Perlakuan terbaik menurut hasil uji analisa kualitas kimia dan organoleptik
yaitu pada perlakuan B3P1 (konsentrasi bubuk daun mnegrove 80g/L ,
pada daging ayam) dengan parameter analisa kimia dan organoleptik
meliputi aktivitas kadar air 73,05% , nilai TBA 44,95%, organoleptik , warna
3,52 ( suka), tekstur 3,72 ( suka) , dan aroma 1,76 (tidak suka), uji masa
simpan secara kualitatif perlakuan B3P1 ( konsentrasi daun mangrove

80g/L) dapat bertahan 6 hari pada suhu 5 derajat celcius.

5.2 Saran

1. Diperlukan penelitian lebih lanjut mengenai analisis kandungan protein
dan total bakteri pada daging ayam dan udang

2. Diperlukan penelitian lebih mendalam mengenai evaluasi masa simpan
secara kualitatif

3. Pada udang diperlukan alternatif dari bahan alami lain sebagai bahan

pengawet alami yang lebih baik
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