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ABSTRAK

Kulit jeruk purut (Citrus hystrix) selalu dibuang setelah diambil airnya, sehingga menjadi limbah yang
tidak termanfaatkan. Padahal kandungan antibakteri dalam kulit jeruk purut tergolong bagus. Tujuan
penelitian adalah mengetahui efektivitas penggunaan kulit jeruk purut sebagai pengawet alami ikan
dibandingkan dengan es, daun sirih, daun dari jeruk purut, jeruk nipis, dan jeruk manis, serta kulit
dari jeruk nipis dan jeruk manis. Pengumpulan data dilakukan dengan uji sensorik, uji TVB-N dan Uji
ALT Aerob. Pengolahan data menggunakan analisis deskriptif komparatif, analisis uji anova, dan
analisis uji BNT/LSD. Penggunaan kulit jeruk purut sebagai pengawet ikan dilakukan dengan
memotong kecil-kecil kulit jeruk, kemudian dijemur dan dihaluskan hingga menjadi bubuk.
Kemampuan kulit jeruk purut dalam menjaga keawetan ikan jauh lebih bagus daripada es maupun
bahan-bahan alami lainnya seperti daun sirih, daun dari jeruk purut, jeruk nipis, dan jeruk manis, serta
kulit dari jeruk nipis dan kulit jeruk manis. Analisis uji ANOVA diperoleh nilai p-value kurang dari 0,05
maka dapat disimpulkan bahwa terdapat pengaruh penggunaan kulit jeruk purut sebagai pengawet
ikan. Hasil analisis uji BNT menyatakan terdapat beda nyata antara penggunaan kulit jeruk purut
dengan es dan bahan-bahan pengawet alami lainnya. Pengaruh kulit jeruk purut dalam menjaga
keawetan tekstur ikan sebesar 41,12 %, kejernihan mata ikan sebesar 72,79 %, warna insang sebesar
13,83 %, warna sisik ikan sebesar 66,76 % dan bau (aroma) sebesar 66,73 %. Hasil analisis uji TVB-N
diperoleh hasil 232,58 mg per 100 gram lebih baik dari es dengan nilai TVB-N 262 mg per 100 gram.
Sedang hasil uji mikrobiologi menggunakan ALT Aerob diperoleh nilai 4,021 log cfu per gram jauh
lebih baik dari es yang memiliki nilai ALT Aerob sebesar 4,146 log cfu per gram. Dengan demikian
penggunaan kulit jeruk purut adalah yang paling efektif dalam menjaga keawetan ikan daripada es
dan bahan-bahan alami lainnya.

Kata Kunci: es, ikan, jeruk manis, jeruk nipis, jeruk purut, sirih

EFFECTIVENESS OF USING KAFFIR LIME PEEL AS A NATURAL PRESERVATIVE
FOR FISH

ABSTRACT
Kaffir lime peel (Citrus hystrix) is often discarded after extracting its juice, turning it into waste that is
not utilized. In fact, the antibacterial properties in kaffir lime peel are quite good. The purpose of this
research is to determine the effectiveness of using kaffir lime peel as a natural preservative for fish
compared to ice, betel leaves, kaffir lime leaves, lime leaves, sweet orange leaves, lime peel, and sweet
orange peel. Data collection was done using sensory tests, TVB-N tests, and Aerobic ALT tests. Data
analysis was carried out using comparative descriptive analysis, ANOVA tests, and BNT/LSD tests. The
use of kaffir lime peel as a fish preservative involved cutting the lime peel into small pieces, drying, and
grinding it into powder. The effectiveness of kaffir lime peel in preserving fish was significantly better
than ice or other natural materials such as betel leaves, kdffir lime leaves, lime leaves, sweet orange
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leaves, lime peel, and sweet orange peel. ANOVA test analysis showed a p-value is less than 0.05,
concluding that there is a significant effect of using kaffir lime peel as a fish preservative. Based on the
BNT test analysis, there is a significant difference between the use of kaffir lime peel compared to ice
and other natural preservatives. The effect of kaffir lime peel on maintaining fish texture was 41.12%,
eye clarity was 72.79%, gill color was 13.83%, fish scale color was 66.76%, and odor (aroma) was
66.73%. The results of the TVB-N test showed a value of 232.58 mg per 100 grams, which was better
than ice with a TVB-N value of 262 mg per 100 grams. Meanwhile, the microbiological results using
the Aerobic ALT test showed a value of 4.021 log cfu per gram, much better than ice, which had an
Aerobic ALT value of 4.146 log cfu per gram. Thus, the use of kaffir lime peel is the most effective in
preserving fish compared to ice and other natural materials.

Keywords: ice, fish, sweet orange, lime, kdffir lime, betel

PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara bahari dengan potensi bidang perikanan yang cukup
berlimpah karena tiga perempat wilayahnya berupa lautan dan memiliki garis pantai
terpanjang kedua di dunia (Gumbira & Harsanto, 2019). Produksi ikan Indonesia telah
menunjukkan tren yang meningkat, dengan perikanan tangkap mencapai 6,6 juta dan
perikanan budidaya mencapai 16,0 juta ton pada tahun 2016 (Wicaksono et al., 2020).
Kontribusi sektor perikanan terhadap PDB masih di bawah 5 persen dikarenakan bila
dibandingkan dengan total nilai ekspor relatif, sumbangsih sektor perikanan masih lebih
kecil daripada sektor produksi, penjualan dan ekspor nasional lainnya (Hasibuan & Paris,
2020). Sementara itu UKM di Indonesia khususnya bidang perikanan belum memiliki
keunggulan yang kompetitif karena masih rendah tingkat inovasi produk, kepemilikan, dan
penguasaan teknologinya (Maksum et al., 2020).

Pemasaran produk perikanan dapat mendorong terjadinya peningkatan produksi di
sisi hulu maupun peningkatan produksi pengolahan di sisi hilir yang diharapkan mampu
menyerap tenaga kerja sektor perikanan yang cukup besar (Khanal et al., 2020). Kontribusi
terhadap penciptaan dan pengembangan lapangan kerja dapat dilihat dari maraknya home
industry, usaha mikro kecil menengah (UMKM), hingga industri besar berskala ekspor
(Umesha, 2023). Kendala utama pengembangan sektor perikanan adalah upaya menjaga
keawetan ikan (Tsironi et al., 2020). Penggunaan es balok dan es curah membutuhkan biaya
produksi yang tidak sedikit. Demikian pula biaya sewa coolstorage juga terbilang cukup
tinggi. Apalagi bila hari operasi penangkapan ikan cukup lama, kebutuhan es membengkak
sementara kualitas ikan semakin menurun. Untuk mempertahankan kualitas ikan
dibutuhkan penambahan es atau penggantian setiap saat karena daya tahan kebekuan es
tidak tahan lama. Setiap saat butiran atau sisi es balok akan meleleh dan mencair. Hal ini
menyebabkan banyak pengusaha sektor perikanan yang berlaku curang dengan
menggunakan boraks dan formalin (Ratrinia et al., 2021). Diperlukan pengembangan bahan
alami yang murah dan efektif untuk menjaga keawetan ikan, sehingga bisa melengkapi
kemampuan es dalam menekan laju kebusukan ikan.

Jeruk sering digunakan untuk menghilangkan bau amis pada ikan (Lubis et al., 2023).
Namun banyak orang tidak menyadari manfaat dari kulit jeruknya, sehingga dengan
mudahnya membuang kulit jeruk setelah buahnya digunakan. Padahal kulit dari jeruk manis,
jeruk nipis maupun jeruk purut memiliki aktivitas antibakteri yang berpotensi dikembangkan
menjadi pengawet alami (Sado et al, 2022). Dipilihnya kulit jeruk purut karena menurut
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penelitian Nendissa & Nendissa (2021), jeruk purut memiliki aktivitas antibakteri terhadap
bakteri Gram Positif maupun Gram Negatif yang bagus sehingga dapat meningkatkan
keamanan pangan. Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui efektivitas kulit jeruk purut
sebagai bahan pengawet alami dibandingkan dengan es, daun sirih, daun dari jeruk purut,
jeruk nipis, jeruk manis, serta kulit dari jeruk nipis dan jeruk manis.

METODE

Penelitian dilakukan pada bulan Mei — September 2024 di Jalan Tambangan Desa
Glempang RT 09 RW 01 Maos Kabupaten Cilacap dan Laboratorium Pengujian Mutu Hasil
Perikanan JI. dr. Rajiman No. 13 Cilacap. Pengujian kemampuan bahan-bahan alami seperti
simplisia kulit jeruk dan daun jeruk untuk pengawetan ikan nila dilakukan dengan
menggunakan pembanding es batu dan simplisia daun sirih. Dalam penelitian ini digunakan
ikan nila karena bisa diperoleh dalam keadaan segar dari penjualnya. lkan nila diambil dari
kolam pemancingan Rawa Klepu, Desa Karangtengah, Kecamatan Sampang, Kabupaten
Cilacap.

Pengumpulan data dilakukan dengan melakukan penyimpanan ikan nila segar
masing-masing 3 ekor dalam cup plastik ukuran besar yang dalam timbunan es 500 gram,
simplisia daun sirih, daun dari jeruk purut, jeruk nipis, jeruk manis, serta simplisia kulit dari
jeruk nipis dan jeruk manis masing-masing 250 gram merujuk pada penelitian Darwanto et
al. (2022), daun atau kulit jeruk masing-masing jenis dipotong kecil-kecil kemudian
dikeringkan hingga kadar air di bawah 10 persen, lalu dihaluskan dengan blender.
Pengamatan dilakukan selama 2 hari dengan 3x ulangan. Pengumpulan data menggunakan
uji sensorik mengacu kepada Sytova (2023). Uji sensorik yang melibatkan 6 orang
responden untuk mengamati kualitas ikan dengan parameter warna dan kecerahan mata,
warna dan kecerahan insang, warna dan kenampakan sisik, aroma, dan kekenyalan tekstur
(Lalabadi et al., 2020). Penilaian kualitas menggunakan skala Likert (South et al., 2022),
dimana skor 5 untuk ikan segar dan skor 1 untuk ikan busuk yang sudah tidak layak sama
sekali dikonsumsi dalam bentuk apa pun. Hasil pengawetan terbaik diteruskan dengan
dilakukan uji mikrobiologi dengan metode TVB-N untuk menentukan tingkat kesegaran
ikan secara kimiawi (Wells et al, 2019) dan ALT Aerob untuk menentukan jumlah koloni
bakteri di dalam ikan yang diawetkan (Mujiyanti et al., 2021), dibandingkan dengan
pengawetan menggunakan es. Analisis data menggunakan analisis uji ANOVA, analisis uji
BNT, serta komparasi hasil analisis TVB-N, dan analisis ALT Aerob.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kerentanan Kualitas lkan

Ikan merupakan komoditi yang mudah busuk, bahkan ikan mulai mengalami proses
pembusukan sejak pertama kali ditangkap (Garcia et al, 2022). Proses pembusukan ini
disebabkan oleh aktivitas enzim (Accumanno et al,, 2019), aktivitas mikroorgnisme (Sheng
& Wang, 2021), atau karena adanya proses oksidasi (Hematyar et al., 2019). Tubuh ikan
memiliki kandungan air yang cukup tinggi dengan pH tubuh mendekati netral sehingga
menjadi media yang mendukung pertumbuhan bakteri pembusuk (Alya‘ainun et al., 2021),
sehingga tidak akan mungkin membuat ikan tetap segar. Perlu upaya untuk menghambat
proses pembusukan sehingga dapat disimpan lebih lama dalam keadaan baik dan masih
layak untuk dikonsumesi.
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Penanganan ikan segar harus segera dilakukan begitu hasil tangkap diangkat dari laut
atau saat pemanenan. Perlakuan penyimpanan pada suhu rendah menggunakan es mesti
dilakukan dengan memperhatikan faktor sanitasi dan higienitas (Edirisinghe et al., 2022).
Ikan segar adalah ikan yang mempunyai sifat mirip seperti ikan yang masih hidup, baik
bentuk, aroma, tekstur, maupun rasanya (Hidayat, 2020). Salah satu parameter untuk
menentukan kesegaran ikan berdasarkan SNI adalah penilaian organoleptik. Spesifikasi ikan
segar ini meliputi kenampakan mata, insang, lendir permukaan tubuh, warna dan
kenampakan daging, bau, dan tekstur daging (Franceschelli et al., 2021; Sukmawati et al.,
2021).

Proses pengawetan ikan dapat dilakukan dengan berbagai cara. Pengawetan ikan
yang paling sering digunakan adalah menggunakan es. Selain itu ada beberapa bahan alami
yang biasa digunakan untuk mengawetkan ikan. Daun sirih salah satu pengawet alami yang
berpengaruh nyata terhadap tingkat kesegaran ikan (Arulkumar et al., 2020). Bahan-bahan
alami lainnya seperti kulit jeruk dan daun jeruk dikenal juga sebagai pengawet makanan
(Nendissa et al., 2020), sehingga berpotensi digunakan untuk mengawetkan ikan. Selain itu,
es batu dan daun sirih juga dikenal sebagai bahan pengawet makanan. Berdasarkan
penelusuran menggunakan Publish or Perish pada artikel terindeks Google Scholar sejak
tahun 2003 hingga 2024 dijumpai ada 100 artikel tentang bahan pengawet alami untuk ikan,
namun belum ada satu penelitian pun yang membahas perbandingan efektivitas
penggunaan kulit jeruk purut dengan es batu, simplisia daun sirih, simplisia dari daun jeruk
purut, jeruk nipis, jeruk manis, serta simplisia kulit dari jeruk nipis dan jeruk manis.

Analisis Uji Sensorik

Ikan nila segar dimasukkan dalam wadah dengan menggunakan beberapa perlakuan,
yaitu ditimbun simplisia daun dan kulit jeruk nipis, simplisia daun dan kulit jeruk manis,
simplisia daun dan kulit jeruk purut, simplisia daun sirih, es batu, dan ikan nila yang tidak
diberi pengawet apa pun sebagai kontrol. Berdasarkan penelitian Ifeanyi et al. (2021), kulit
jeruk dapat digunakan sebagai bahan pengawet alami. Demikian pula daun jeruk secara
umum, berdasarkan penelitian Nendissa et al. (2020). Bahan-bahan tersebut dipilih sebagai
pembanding dalam pengawetan karena biasa digunakan oleh masyarakat sebagai
pengawet alami. Penggunaan daun sirih sebagai pembanding didasarkan kepada penelitian
(Nayaka et al., 2021), karena daun sirih memiliki sifat antibakteri dan antijamur yang kuat
sehingga dapat diaplikasikan dalam industri makanan dan farmasi. Waktu pengamatan
selama 2 (dua) hari dengan 3 kali ulangan yang melibatkan 6 (enam) orang panelis. Scoring
menggunakan skala Likert (South et al., 2022), dengan parameter tekstur, mata, insang,
warna sisik dan bau (aroma) ikan. Hasil rerata uji sensorik diperlihatkan pada Tabel 1.

Temuan yang menarik adalah ikan tanpa pengawet memiliki score insang dan warna
sisik yang lebih baik daripada ikan yang diawetkan dengan es. Dugaan penyebabnya karena
es tidak ditambah atau diganti, sehingga ketika es mencair ikan akan tergenang dalam air
yang meningkatkan percepatan kerusakan insang dan memudarkan warna sisik ikan.
Temuan ini sejalan dengan penelitian (Hassan et al., 2023) yang menyebutkan bahwa
penyimpanan ikan di dalam es yang terlalu lama akan menurunkan kualitas sensorik ikan.

Hasil analisis uji ANOVA didapatkan nilai p-value < 0,05 sehingga dapat disimpulkan

bahwa terdapat pengaruh penambahan bahan-bahan alami sebagai pengawet ikan. Hasil
analisis uji BNT (Beda Nyata Terkecil) dapat dilihat pada tabel 2.
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Tabel 1: Rerata Hasil Uji Sensorik

Pengawet Parameter
Tekstur Mata Insang Sisik Bau
Daun Jeruk Nipis 3,28 2,78 2,72 3,61 3,11
Kulit Jeruk Nipis 2,89 2,39 2,78 2,94 2,67
Daun Jeruk Manis 3,67 2,78 2,33 3,83 3,06
Kulit Jeruk Manis 3,00 2,78 2,89 3,33 3,72
Daun Jeruk Purut 3,67 2,33 3,11 3,44 2,78
Kulit Jeruk Purut 3,44 3,72 3,17 3,44 4,22
Daun Sirih 3,06 2,28 2,72 3,56 3,67
Es batu 2,61 1,94 1,17 1,39 1,83
Tidak menggunakan pengawet 2,44 1,78 2,56 1,50 1,83
Tabel 2: Hasil Analisis Uji BNT
Bahan Pengawet Rata-Rata Notasi
Es Batu 1,79 a
Kulit Jeruk Nipis 2,73 b
Daun Sirih 3,06 b
Daun Jeruk Purut 3,07 b
Daun Jeruk Nipis 3,10 C
Daun Jeruk Manis 3,13 C
Kulit Jeruk Manis 3,14 C
Kulit Jeruk Purut 3,60 d

Berdasarkan hasil uji BNT diperoleh data bahwa pengawet alami terbaik adalah kulit
jeruk purut. Kemampuan ini karena kulit jeruk purut memiliki kandungan senyawa
antibakteri yang bagus (Febriana et al., 2021) dan senyawa antijamur yang kuat (Halawa et
al, 2019). Selanjutnya adalah daun jeruk nipis, daun jeruk manis dan kulit jeruk manis.
Berikutnya adalah daun jeruk purut, daun sirih dan kulit jeruk nipis. Pengawet yang paling
jelek dalam penelitian ini adalah es yang hanya diberikan 1x dalam penyimpanan selama 2
hari. Hasil analisis regresi linier dengan melihat nilai R square, diperoleh data bahwa
pengaruh kulit jeruk purut dalam menjaga keawetan tekstur ikan sebesar 41,12 %,
kejernihan mata ikan sebesar 72,79 %, warna insang sebesar 13,83 %, warna sisik ikan
sebesar 66,76 % dan bau (aroma) sebesar 66,73 %. Berdasarkan hasil uji sensorik juga
diperoleh beda nyata antara kemampuan kulit jeruk purut bila dibandingkan daun jeruk
purut dalam mempertahankan kesegaran ikan.

Analisis Uji TVB-N

Uji kimiawi dilakukan untuk mengukur tingkat kesegaran ikan sebagai batasan kelayakan
untuk dikonsumsi dengan menggunakan analisis TVB-N (Total Volatile Base). Analisis
dilakukan di Laboratorium Pengujian dan Pengawasan Mutu Hasil Perikanan Cilacap
menggunakan SNI 2354.8: 2009, diperlihatkan pada Tabel 3. Berdasarkan hasil analisis TVB-
N diketahui bahwa tingkat kesegaran ikan yang diawetkan dengan kulit jeruk purut lebih
baik daripada ikan yang diawetkan dengan es karena nilai TVB-N ikan yang diawetkan
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dengan kulit jeruk purut lebih kecil daripada nilai TVB-N ikan yang diawetkan dengan es
biasa.
Tabel 3: Hasil Analisis TVB-N

Jenis Pengawet Satuan Hasil Standar Uji
Es mg / 100 gram 262,00 -
Kulit Jeruk Purut mg / 100 gram 232,58 -

Analisis Uji ALT Aerob

Uji mikrobiologi menggunakan analisis ALT (Angka Lempeng Total) Aerob untuk
mengukur kadar cemaran mikroba. Uji mikrobiologi dilakukan di Laboratorium Pengujian
dan Pengawasan Mutu Hasil Perikanan Cilacap dengan SNI 01-2332-3-2015, diperlihatkan
pada Tabel 4.

Tabel 4: Hasil Analisis ALT Aerob

Jenis Pengawet Satuan Hasil Standar Uji
Es log cfu/gram 4,146 5,699
Kulit Jeruk Purut log cfu/gram 4,021 5,699

Pada Tabel 4 menjelaskan bahwa ikan yang disimpan dengan pengawet kulit jeruk purut
memiliki angka lempeng total mikroba yang paling rendah dibandingkan dengan ikan yang
diawetkan dengan suhu rendah atau es.

Pembahasan

Nelayan-nelayan tradisional rata-rata dalam operasi penangkapan ikan menggunakan
perahu kecil atau sampan yang dijalankan dengan mesin tempel. Keterbatasan alat dan
teknologi yang dimiliki membuat mereka tidak bisa melaut dengan jarak yang jauh. Berbeda
dengan kapal-kapal besar berjenis trammel net atau gillnet yang mampu melaut dengan
jarak yang cukup jauh dan waktu operasi yang lebih lama. Kendala serius yang dihadapi
oleh para nelayan tradisional adalah usaha menjaga kesegaran ikan hingga tiba di dermaga.
Beberapa kapal trammel net maupun gillnet pun mengalami kendala yang sejenis. Meskipun
kapal-kapal besar tersebut sudah memiliki palka tetapi proses pengawetannya masih
dilakukan secara manual menggunakan suhu dingin dengan penambahan es balok atau es
curah. Hanya sebagian kapal gillnet dan kapal longline yang menggunakan freezer atau cold
storage.

Tubuh ikan yang masih hidup memiliki kandungan air yang tinggi dengan pH yang
mendekati netral. Pada saat ikan tersebut mati, tubuh ikan akan segera menjadi media yang
mendukung pertumbuhan mikroba seperti bakteri pembusuk dan organisme lainnya (J.
Yang et al., 2021). Perubahan bentuk fisik, kimia, maupun organoleptik ikan setelah mati
yang mengarah kepada proses pembusukan terjadi dalam tempo yang cepat (Adande et al.,
2020), sehingga dibutuhkan perlakuan untuk memperlambat proses kebusukan, di
antaranya dengan proses pendinginan menggunakan es. Teknik pengawetan ikan dengan
suhu rendah menggunakan es hanya mampu menjaga kesegaran ikan antara 2 — 3 hari
(Darwanto et al., 2022). Durasi tersebut menjadi batas waktu para nelayan tradisional
melakukan operasi penangkapan ikan di laut. Mereka rata-rata beroperasi sekitar 1 — 3 hari
dengan membawa es balok secukupnya sesuai daya tampung kapal.
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Kendala utama yang dirasakan para nelayan dalam membawa es balok selama operasi
penangkapan ikan adalah es balok yang mudah mencair. Pada saat digunakan dalam proses
pengawetan ikan, es akan menyerap panas dari tubuh ikan, sehingga es pun perlahan akan
mencair (Yang et al, 2019). Seandainya es tidak diganti atau ditambahkan es yang baruy,
akan berdampak pada penurunan tingkat kesegaran ikan. Oleh karena itu dibutuhkan
bahan-bahan lain untuk menghambat pertumbuhan bakteri agar ikan tidak cepat busuk.

Pada uji sensorik, pengawetan ikan yang diawetkan dengan kulit jeruk purut lebih
bagus daripada beberapa bahan alami lainnya, seperti daun dari jeruk purut, jeruk nipis,
jeruk manis, serta kulit dari jeruk nipis dan jeruk manis, serta daun sirih. Semua pengawet
tersebut lebih bagus dari penggunaan es namun kulit jeruk purut adalah bahan yang paling
bagus digunakan sebagai pengawet alami meskipun tidak ditambahkan es. Pengamatan
dilakukan dengan 3 x ulangan menggunakan jenis ikan nila yang diawetkan selama 2 hari
(48 jam). Kelayakan ikan berdasarkan standar uji laboratorium dipastikan dengan melakukan
analisis uji ALT Aerob dan analisis uji TVB-N.

Daun jeruk purut (Citrus hystrix folium) mengandung 85,4% sitronelal, 6,8% linalool,
1,9% sitronelil asetat, dan 16 senyawa lainnya yang menunjukkan aktivitas antibakteri (Hien
et al., 2020). Bahan aktif yang berkontribusi sebagai aktivitas antibakteri mengandung
senyawa flavonoid, tanin, fenol, dan alkaloid yang bersifat antibakteri. Aktivitas antibakteri
yang terkuat ada pada kulit jeruknya dibandingkan dengan daun (Madani et al., 2022).

Uji Angka Lempeng Total (ALT) diperlukan untuk mengetahui jumlah koloni
mikroorganisme yang ada di dalam tubuh ikan. Nilai ALT aerob ini menunjukkan
pertumbuhan bakteri mesofil aerob (Abil Said et al., 2023). Koloni yang dimaksud di dalam
uji ALT aerob adalah kumpulan mikroorganisme yang memiliki kesamaan sifat seperti
bentuk, susunan, permukaan, dan sebagainya. Batas maksimal jumlah koloni yang masih
dapat ditoleransi pada produk ikan mentah adalah 500.000 koloni/gram (Sulistiani &
Hafiludin, 2022). Hasil analisis ikan yang diawetkan dengan menggunakan es memiliki nilai
ALT aerob 14.000 koloni/gram. Sedangkan ikan yang diawetkan menggunakan simplisia
kulit jeruk purut memiliki nilai ALT Aerob 10.500 koloni/gram yang berarti masih dalam
batas toleransi yang bisa dikonsumsi.

Analisis TVB-N (Total Volatile Base) digunakan untuk mengukur tingkat kesegaran
ikan yang masih layak untuk dikonsumsi dikonsumsi. Indikator kesegaran yang
dikembangkan ini mengacu kepada perubahan warna yang menunjukkan kandungan
amonia di antara senyawa basa yang mudah menguap (TVB-N) yang dihasilkan selama
penyimpanan produk ikan. Kandungan ini mencerminkan kesegaran dan tingkat
pembusukan produk ikan yang disimpan (Kim et al., 2023). Ikan mentah dinyatakan busuk
ketika memiliki nilai TVB-N > 30 mg/100 gram (Ali et al., 2022). Berdasarkan analisis TVB-
N, ikan yang diawetkan selama 2 hari dengan es maupun simplisia kulit jeruk purut memiliki
kadar TVB-N di atas 30 mg/100 gram. Meskipun demikian ikan yang diawetkan dengan kulit
jeruk purut lebih bagus karena memiliki kadar TVB-N lebih rendah daripada pengawetan
dengan es.

Pada penelitian ini, setelah dua hari perlakuan menggunakan kulit jeruk purut, kadar
Total Volatile Base-Nitrogen (TVB-N) tercatat sebesar 232,58 mg/100 gram. Kadar TVB-N
yang tinggi ini menandakan adanya dekomposisi protein yang dihasilkan oleh aktivitas
mikroorganisme, yang memicu pembentukan senyawa volatil seperti amonia, dimetilamin,
dan trimetilamin. Standar batas aman TVB-N untuk ikan segar berkisar antara 30 mg/100
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gram, sehingga angka 232,58 mg/100 gram menunjukkan adanya penurunan kualitas ikan
secara signifikan.

Selain itu, nilai Angka Lempeng Total (ALT) aerob sebesar 4,021 log cfu/gram
mengindikasikan jumlah mikroorganisme aerob yang tumbuh pada ikan. Senyawa aktif
antibakteri dalam kulit jeruk purut menekan perkembangan mikroorganisme sehingga
jumlah mikroorganismenya lebih rendah daripada pengawetan dengan es biasa. Nilai ALT
di bawah 5,699 log cfu/gram masih dianggap aman untuk konsumsi, tetapi peningkatan
nilai ALT dapat mengakibatkan perubahan rasa, bau, dan tekstur ikan.

Secara keseluruhan, meskipun kulit jeruk purut dapat memberikan efek pengawetan,
hasil ini menunjukkan bahwa efektivitas pengawetan dalam dua hari masih terbatas dalam
menekan pertumbuhan mikroorganisme dan mencegah pembentukan senyawa volatil.
Untuk mencapai hasil yang lebih optimal, mungkin diperlukan penambahan jumlah
simplisia atau pengembangan formulasi atau metode yang lebih intensif, seperti kombinasi
dengan metode penyimpanan dengan es atau penggunaan ekstrak etanolnya.

Berdasarkan hasil pengujian, tingkat kesegaran ikan yang tertinggi secara kualitatif
pada uji sensorik maupun secara kuantitatif menggunakan analisis TVBN dan ALT Aerob
adalah yang diawetkan dengan kulit buah jeruk purut. Bila disinergikan antara es dan kulit
jeruk purut akan dihasilkan kemampuan mengawetkan ikan yang lebih baik. Secara
ekonomi, penggunaan limbah kulit jeruk purut jauh lebih murah daripada es atau pun daun
sirih yang memiliki harga jual lumayan mahal.

SIMPULAN

Penggunaan kulit jeruk purut sebagai pengawet ikan dilakukan dengan memotong
kecil-kecil kulit jeruk, kemudian dijemur dan dihaluskan hingga menjadi serbuk simplisia.
Kemampuan kulit jeruk purut dalam menjaga keawetan ikan jauh lebih bagus daripada es
maupun bahan-bahan alami lainnya seperti daun sirih, daun dari jeruk purut, jeruk nipis,
dan jeruk manis, serta kulit dari jeruk nipis dan jeruk manis. Analisis uji Anova diperoleh nilai
p-value < 0,05, dengan demikian dapat disimpulkan bahwa terdapat pengaruh penggunaan
kulit jeruk purut sebagai pengawet ikan. Analisis uji BNT menunjukkan adanya beda nyata
antara penggunaan kulit jeruk purut dengan es dan bahan-bahan pengawet alami lainnya.
Pengaruh kulit jeruk purut dalam menjaga keawetan tekstur ikan sebesar 41,12 %,
kejernihan mata ikan sebesar 72,79 %, warna insang sebesar 13,83 %, warna sisik ikan
sebesar 66,76 % dan bau (aroma) sebesar 66,73 %. Hasil analisis uji TVB-N diperoleh hasil
232,58 mg/100 gram lebih baik dari es dengan nilai TVB-N 262 mg/100 gram. Sedang hasil
uji mikrobiologi menggunakan ALT Aerob diperoleh nilai ALT Aerob 4,021 log cfu/gram jauh
lebih baik dari es yang memiliki nilai ALT Aerob sebesar 4.146 log cfu/gram. Dengan
demikian penggunaan kulit jeruk purut adalah yang paling efektif dalam menjaga keawetan
ikan daripada es dan bahan-bahan alami lainnya.
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