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ABSTRAK 
 

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 . 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  yang memiliki 
kandungan bioaktif sebagai anti bakteri . 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% (α=0.05). Sedangkan uji sensoris dilakukan dengan Uji Friedman 
dengan skala hedonik (Hedonik Scale Test). Perlakuan terbaik menggunakan metode indeks efektivitas 
de Garmo.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, daging ayam, udang, kerusakan, masa simpan 
 
 

ABSTRACT 
 

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 prompted people 
to use synthetic preservatives. 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 properties. The research design used in this research is RAK 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 include water content, TBA value, shelf life test 
and 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% (α=0.05). 
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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 best treatment 
effectiveness index calculation results are in B3P1 (mangrove leaf concentration 80g/L, in 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). 
 
Keywords: Mangrove leaves, chicken meat, shrimp, food spoilage, shelf life 

 
PENDAHULUAN

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. Kerusakan secara kimia dapat  
disebabkan oleh tingginya kandungan air , 
vitamin, dan mineral. Sedangkan secara 
biologi disebabkan adanya pertumbuhan 
mikroba dan lingkungan yang tercemar. Selain 
itu suhu peyimpanan daging ayam dan udang 
serta kadar air yang tinggi juga merupakan 
faktor pendukung aktivitas dan pertumbuhan 
mikroba (Lukman dan Kusnandar,2015). 
Adapun 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, 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, 
(Ramadani,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 pH 
ekstream 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). 
Seiringnya perkembangan zaman banyak 
peneliti telah mengkaji beberapa bahan bahan 
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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 Samartini et al 

(2016) mangrove memiliki banyak kandungan 
senyawa bioaktif seoerti steroid, saponin, 
flavonoid, dan tannin.  

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) 
METODOLOGI PENELITIAN 
Bahan  

1 kg daging ayam filet bagian dada 
dalam keadaan segar, 1 kg udang kupas yang 
dalam keadaan segar, daun mangrove lindur 
(Buguera gymnorrhiza) 180g,aquades 3 L. 
Alat  

Pisau stenlis, loyang stenlis, blender 
(gelas dry mill blender phillips tipe 2115, beker 

glass (pyrex,100ml), kertas saring(whatman) 
,pengaduk (spatula kaca,DIA.10mm 25Cm), 
oven (DHG 9053 A), timbangan analitik 
digital(OHAUS PA323 Precision Balance Scale 
300g-0,001g), cawan stenlis ,plastik ziplok,alat 
tulis, destillation apparatus, desikator 

(Duran,tipe Novus NS Juction, vol 18,5 
L),tabung reaksi(16x150mm,pyrex) 
,spektofotometer ( 721 350-1020nm),dan 
soxtec (ST255). 
Metode Pelaksanaan 

Metode penelitian kali ini dilakukan 
terdapat 3 tahapan penting , yakni tahapan 
pembuatan larutan bubuk daun mangrove, 
pengaplikasian terhadap daging ayam dan 
udang dan tahap terakhir merupakan tahap 
pengujian pada daging ayam dan udang.  
  Pembuatan larutan bubuk daun 
mangrove diawali dengan sortasi dan 
pencucian daun mangrove, dilanjutkan dengan 
pemotongan daun magrove, setelah dilakukan 
tahapan pemotongan daun mangrove 
diblender sampai halus menggunakan blender.  
Proses selanjutnya bubuk daun mangrove 
dilarutkan menggunakan pelarut aquadest 

dengan kombinasi konsentrasi daun mangrove 
yang berbeda  yaitu 40,60,80gram/L aquadest  

yang telah didihkan. Dilanjutakan dengan 
tahapan kedua yaitu pengaplikasian larutan 
daun mangrove terhadap daging ayam dan 
udang dengan cara dilakukan perendaman 
selama 30 menit, setelah dilakukan 
perendaman selama 30 menit daging ayam 
dan udang ditiriskan selama 1 menit disuhu 
ruang, setelah daging ayam dan udang tiris 
dilakukan pengemasan dengan menggunakan 
plastik ziploks dan dilakukan penyimpanan  
selama 7 hari pada suhu 5 derajat Celcius. 
Tahapan terakhir dari peelitian ini ialah 
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dilakukannya uji kadar air, nilai TBA, dan uji 
organoleptik dengan menggunkan parameter 
warna, aroma, tekstur setelah 7 hari 
penyimpanan.  
Analisis data 

Rancangan penelitian efektifitas 
larutan bubuk daun mangrove sebagai 
alternatif pengawet alami pada daging ayam 
dan udang segar menggunakan rancangan 
acak lengkap (RAK) faktor ganda , faktor 
pertama terdiri dari konsentrasi larutan bubuk 
40,60,80g/L (3 perlakuan ), faktor kedua terdiri 
dari produk yang diawatkan yakni daging ayam 
dan udang (2 perlakuan ) sehingga ditemukan 
12 perlakuan yang dilakukan pengulangan 

sebanyak 2 kali. parameter uji laboratorium 
dianalisis dengan  metode ANOVA 
menggunakan sofware MINITAB, apabila 
terdapat perbedaan nyata antar perlakuan 
dilanjutkan dengan uji tukey taraf 0,05%. Data 
akan ditampilkan dalam bentuk rata rata, 
standar deviasi dari 2 kali ulangan. Data 
disajikan dalam bentuk tabel pada bab hasil 
dan pembahasan . Sedangkan parameter data 
hasil uji organoleptik dianalisis dengan 
menggunkan uji friedmand dengan skala 
hedonik . Untuk menentukan perlakuan terbaik 
menggunakan metode indeks efektifitas  
susrini yang merujuk pada De Garmo

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 Hasil analisa kadar air dan TBA dapat dilihat pada tabel 1 berikut ini 
 
  Tabel 1  Nilai kadar air dan TBA( Thiobarbituric Acid) 

Perlakuan Nilai kadar air Nilai TBA 
Kontrol P1 73,50±0,28 97,855±0,06 
Kontrol P2 68,47±0,21 116,165±0,06 

B1P1 73,45 ± 0,35a 63,64 ± 0,14d 
B2P1 72,45 ± 0,21b 56,295 ± 0,06e 
B3P1 70,35± 0,21c 44,95 ± 0,24f 
B1P2 68,4 ± 0,28d 90,845 ± 0,36a 
B2P2 66,705 ± 0,14e 84,25 ± 0,18b 
B3P2 65,775 ± 0,03f 73,84 ± 0,24c 

Keterangan : Angka superscript yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang signifikan 
(5%). 

Kadar air  
 Pada tabel 1 Pada hasil ANOVA 
menunjukkan P value< F value yang artinya 
terdapat hasil yang beda nyata, dilanjutkan 
dengan  uji lanjut Tukey kadar air 
menunjukkan bahwa perlakuan B1P1  beda 

nyata dengan perlakuan B3P1,B2P1,B3P2, 
B2P2,B1P2.Dilihat  hasil analisa diperoleh nilai 
rata-rata kadar air tertinggi pada perlakuan 
B1P1 (konsentrasi bubuk daun mangrove 
40gr/L , pada daging ayam) yaitu sebesar 
73,45%. Kadar air dengan nilai rata-rata 
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terendah terdapat pada perlakuan B3P2 ( 
konsentrasi bubuk daun mangrove 80 gr/L , 
pada daging udang) yaitu sebesar 65,775%.  
 Dari hasil analisa yang dilakukan 
diperoleh tren semakin tingginya konsentrasi  
bubuk daun mangrove dapat menurunkan 
kadar air pada daging udang dan daging ayam 
dikarenakan terdapat proses osmosis pada 
daging ayam dan udang (Hizam et al., 2020), 
osmosis merupakan proses difusi air melalui 
selaput permeabel secara diferansial dari 
suatu tempat yang berkonsentrasi rendah ke 
tempat yang berkonsentrasi tinggi (Touati dan 
Tadeo, 2027). Hasil analisa menunjukkan 
kadar  air pada daging ayam dan udang 
memiliki jumlah yang berbeda ,daging ayam 
memiliki kadar air yang relatif tinggi dibanding 
kadar air udang dikarenakan daya mengikat air 
daging dipengaruhi oleh jumlah protein dan 
karbohidrat daging, kandungan protein yang 
tinggi akan diikuti dengan semakin tingginya 
daya mengikat air (Risnajdati,2010). Faktor 
yang mempengaruhi daya mengikat air ialah 
susunan dari protein myofibril, dengan 
mengurangi gaya kohesi antar molekul ,maka 
jaringan akan membesar yang membuat air 
terserap dan terjepak didalam jaringan otot 
(Abustam, 2012).  
 SNI No. 01-4258-2010(BSN) , tentang 
daging ayam menetapkan bahwa nilain kadar 
air daging ayam berkisar antara 70%-80%, 
sedangkan hasil yang diperoleh dari penelitian 
ini ,kadar air daging ayam diperoleh nilai 

70,35-73,45% sehingga pada penelitian ini 
daging ayam masih memiliki kadar air dalam 
kategori yang normal. Sedangkan untuk udang  
SNI No,2709-2010 (BSN) berkisar pada 
65,69%-75,86%,sedangkan hasil yang 
diperoleh dari penelitian ini nilai kadar air pada 
udang berkisar pada 65,775%-68,4% sehingga 
dapat disimpulkan pada penelitian ini udang 
masih memiliki kadar air dalam kategori yang 
normal. 
Nilai TBA (Thiobarbituric Acid) 

Berdasarkan uji ANOVA diperoleh P 
value< Fvalue dilanjut dengan uji lanjut Tukey 
nilai TBA pada perlakuan B1P1 berbeda nyata 
dengan perlakuan B2P1, 
B3P1,B1P2,B2P2,B3P2. Berdasarkan hasil 
analisa yang ditunjukkan pada tabel 4.1.2 hasil 
analisa  rata-rata nilai TBA tertinggi diperoleh 
pada sampel B1P2 (konsentrasi ekstrak daun 
mangrove sebanyak 40%, pada udang segar) 
yaitu sebesar 90,845% , sedangkam hasil 
analisa rata-rata nilai TBA terkecil diperoleh 
pada sampel B3P1 (konsentrasi ekstrak daum 
mangrove 80g/L , pada daging ayam) yaitu 
sebesar 44,95% . 

Pada perlakuan B1P2 merupakan 
perlakuan yang memiliki nilai  TBA tertinggi 
yakni 90,845% menunjukkan bahwa pada saat 
penyimpanan terjadi adanya peningkatan 
kadar malonaldehid, diakibatkan terjadinya 
perubahan pada lemak daging melalui proses 
oksidasi dan hidrolisis pada penyimpanan 
(Mohideen et al., 2023)  Pada hidrolisis 
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dihasilkan gliserol dan asam lemak jenuh 
maupun tak jenuh, sedangkan hidrolisis dapat 
terjadi akibat enzim lipase, ataupun aktifitas 
mikroorganisme yang ada dilamnya (Aziza et 

al, 2017). Sedangkan nilai TBA terendah 
didapatkan dari perlakuan B3P1  (konsentrasi 
larutan bubuk daun mangrove 80g/L pada 
daging ayam) yakni 44,95 % , dikarenakan 
perendaman dengan larutan bubuk daun 
mangrove dengan konsentrasi paling tinggi 
membuat senyawa bioaktif dapat menghambat 
aktifitas mikroorganisme sehingga dapat 
menekan reaksi hidrolisis ( Reynaldi et 

al.,2021) 
Dari hasil analisa yang telah 

dilakukan terdapat tren semakin tinggi 
konsentrasi dari larutan bubuk daun mangrove 
dapat menutunkan kadar nilai TBA pada 
daging ayam dan udang hal ini disebabkan 
adanya konsentrasi bubuk daun mangrove 
yang relativ rendah  membuat kandungan 
bioaktif pada daun mengrove kurang bisa 

menekan adanya kerusakan lemak akibat 
penyimpanan selama 7 hari. Selain itu pH 
pada daging udang yang cukup netral 
dibandingkan dengan daging ayam yang 
berkisar 5,80-6,07 sehingga lebih mudah 
mengalami kerusakan dikarenakan bakteri 
mikroorganisme lebih mudah tumbuh pada 
kondisi ph yang relatif netral dan ditunjang 
dengan kondisi kadar air yang cukup tinggi ( 
Cahyanti et al.,2020). 
Masa simpan   

Pengujian umur simpan ditinjau dari 
perubahan warna ,tekstur dan aroma sebagai 
penentuan tanggal kadaluarsa secara kualitatif  
dengan menyimpan satu seri produk pada 
kondisi normal sehari hari sambil dilakukan 
pengamatan terhadap penurunan mutunya 
hingga mencapai tingakat kadaluarsa (Devi 
dan Putri,2022) . Dari beberapa sampel yang 
telah dilakukan beberapa perlakuan yang 
berbeda didapatkan masa simpan atau masa 
kadaluarsa yang berbeda :

 
Tabel 2 Tabel Masa Simpan ( Warna ) 

Perlakuan Hari 1 Hari 3 Hari 5 Hari 7 
Kontrol P1 
 
 
 
Kontrol P2 
 
 
B1P1 

Cerah(Merah 
muda sedikit 
oranye 
 
Cerah sedikit 
orange 
 
Cerah (merah 
muda sedikit 
oranye) 

Gelap dan 
Memucat 
 
 
 
Muncul warna 
kehitaman  
 
Cerah (merah 
muda sedikit 
oranye) 

Gelap dan 
memucat 
 
 
 
Muncul warna 
kehitaman  
 
Sedikit gelap 
dan memucat 

Gelap dan sangat pucat 
 
 
 
 
Muncul warna 
kehitaman  
 
Gelap dan pucat 

B2P1 Cerah (merah 
muda sedikit 

Cerah (merah 
muda sedikit 

Sedikit gelap 
dan memucat 

Gelap dan pucat 
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oranye) oranye) 
B3P1 Cerah (merah 

muda sedikit 
oranye) 

Cerah (merah 
muda sedikit 
oranye) 

Cerah (merah 
muda sedikit 
oranye) 

Gelap dan pucat 

B1P2 Cerah (merah 
muda sedikit 
oranye) 

Muncul warna 
kehitaman 
pada ekor dan 
kepala udang 

Warna 
kehitaman 
semakin 
merata 

Gelap dan pucat 

B2P2 Cerah (merah 
muda sedikit 
oranye) 

Muncul warna 
kehitaman 
pada ekor dan 
kepala udang 

Warna 
kehitaman 
semakin 
merata 

Gelap dan Pucat 

B3P2 Cerah (merah 
muda sedikit 
oranye) 

Cerah (merah 
muda sedikit 
oranye) 

Mulai muncul 
warna  aman 
diarea kepala 
dan sedikit 
pucat dan 
ekor 

Gelap dan pucat 

 
Ditinjau dari tabel uji masa simpan 

yang telah dilakukan dalam rentan waktu 7 hari 
dapat dilihat terdapat perubahan warna pada 
hari ke3 yang terjadi pada perlakuan B1P2 dan 
B2P2 ( Perlakuan kombinasi dari jumlah 
konsentrasi bubuk daun mangrove sebanyak 
40 dan 60g/L terhadap daing udang, 
sedangkan pada perlakuan BIP1, B2P1,B3P2 
terjadi perubahan warna dimulai pada hari ke 
5,  dan diikuti dengan perlakuan B3P1 mulai 
terjadi perubahan warna pada hari ke 7.  

Dapat diketahui dari hasil perlakuan 
B3P1 yaitu penggunaan konsentrasi bubuk 
daun mangrove sebesar 80g/L memiliki hasil 
yang berbeda dengan Kontrol P1 dan P2 yaitu 
daging ayam dan udang tanpa diberi 

perlakuan. Hasil yang didapatkan daging ayam 
yang mendapat perlakuan dengan direndam 
dengan larutan daun mangrove memiliki hasil 
yang lebih baik daripada perlakuan kontrol 
karena mulai terjadi perubahan warna pada 
hari ke7 sedangkan perlakuan kontrol terjadi 
perubahan warna pada hari ke3. Hal ini 
disebabkan perendaman daging ayam dan 
udang dengan larutan bubuk daun mangrove 
yang memiliki kandungan bioaktif beruba 
antiokasidan yang cukup tinggi dapat 
menghambat adanya oksidasi lipid yang 
menyebabkan terjadinya perubahan warna 
pada bahan akibat adanya reaksi produk 
oksidasi dengan berbagai komponen yang ada 
dilingkungan bebas ( Hadidi et al., 2020)
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Tabel 3 Masa Simpan Kualitatif ( Perubahan Tekstur ) 
Perlakuan Hari ke 1 Hari ke 3 Hari ke 5 Hari ke 7 
Kontrol P1 

 
 

Kontrol P2 
 
 
 
 
 
 

B1P1 

Padat dan berserat 
rapat 

 
Padat dan berserat 

rapat 
 
 
 
 
 

Padat dan berserat 
rapat 

Sedikit kurang kokoh 
 

Tekstur tidak kokoh 
 
 
 
 
 

Padat dan berserat 
rapat 

Lembek 
 
 

Tekstur tidak kokoh 
dan kepala terlepas 

 
 
 

Padat dan berserat 
rapat 

Lembek 
 
 

Tekstur tidak 
kokoh dan 

kepala 
terpisah 

 
Sedikit 
kurang 
kokoh 

B2P1 Padat dan berserat 
rapat 

Padat dan berserat 
rapat 

Padat dan berserat 
rapat 

Sedikit 
kurang 
kokoh 

B3P1 Padat dan berserat 
rapat 

Padat dan berserat 
rapat 

Padat dan berserat 
rapat 

Sedikit 
kurang 
kokoh 

B1P2 Padat dan berserat 
rapat 

Padat dan berserat 
rapat 

Tekstur tidak kokoh, 
kepala terpisah 

Sedikit 
kurang 
kokoh 

B2P2 Padat dan berserat 
rapat 

Padat dan berserat 
rapat 

Tekstur tidak kokoh, 
dan kepala  terpisah 

Sedikit 
kurang 
kokoh 

B3P2 Padat dan berserat 
rapat 

Padat dan berserat 
rapat 

Tidak kokoh dan 
kepala terpisah 

Sedikit 
kurang 
kokoh 

 Ditinjau dari tabel uji masa simpan yang 
telah dilakukan dalam rentan waktu 7 hari 
dapat dilihat terdapat perubahan tekstur pada 
hari ke3 yang terjadi pada perlakuan kontrol 
P1 dan P2, dan diikuti pada perlakuan B1P2, 
B2P2,B3P2 terjadi perubahan tekstur pada 
hari ke 5, sedangkan untk perlakuan yang 
tahan sampai terjadi perubahan pada hari ke7 
terjadi pada perlakuan B1P1, B2P1, B3P2. 
 Dari hasil tersebut dapat diketahui 
bahwa perlakuan perendaman dengan 
menggunakan larutan bubuk daun mangrove 
terhadap tekstur daging ayam dan udang 
dapat menekan penurunan mutu, hal ini 

disebabkan perubahan tekstur  daging ayam 
dan udang dapat dipengaruhi oleh struktur 
protein yang ada didalamnya, Semakin 
meningkat protein yang terdenaturasi maka 
struktur daging akan kurang kokoh, sehingga 
daging ayam dan udang cenderung lembek 
(Ayala et al.,2014). Dalam hal ini kandungan 
flavonoid ,tanin, saponin pada daun mangrove 
menurut banyak peneliti memiliki aktivitas 
biologis sebagai antibakteri, antiinflamasi 
sehingga dapat menghambat terjadinya 
denaturasi protein (Farizka et al.,2015) 
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Tabel 4. Masa simpan Kualitatif (Perubahan Warna) 
Perlakuan  Hari ke 1 Hari ke 3  Hari ke 5 Hari ke 7 

Kontrol  
P1 
 
 
 
Kontrol P2 
 
 
 
 
B1P1 

Aroma Segar 
 
 
 
 
Aroma Segar 
 
 
 
 
Aroma Segar 

Berbau amis yang 
sangat menyengat 
 
 
Berbau amis yang 
sangat menyengat 
 
 
Berbau amis yang 
sangat menyengat 

Berbau amis yang 
sangat menyengat 
 
 
Berbau amis yang 
sangat menyengat 
 
 
Berbau amis yang 
sangat menyengat 

Berbau amis 
yang sangat 
menyengat 
 
Berbau amis 
yang sangat 
menyengat 
 
Berbau amis 
yang sangat 
menyengat 

B2P1 Aroma Segar Aroma Segar Berbau amis yang 
menyengat 

Berbau amis 
yang sangat 
menyengat 

B3P1 Aroma Segar Aroma Segar Aroma Segar Berbau amis 
yang 
menyengat 

B1P2 Aroma Segar Berbau amis 
menyengat 

Berbau amis 
menyengat 

Berbau amis 
menyengat 

B2P2 Aroma Segar Berbau amis 
menyengat 

Berbau amis 
menyengat 

Berbau amis 
menyengat 

B3P2 Aroma Segar Tidak ada 
perubahan 

Berbau amis yang 
menyengat 

Berbau amis 
menyengat 

  

Ditinjau dari tabel uji masa simpan yang telah 
dilakukan dalam rentang waktu 7 hari dapat 
dilihat terdapat perubahan aroma pada hari 
ke3 yang terjadi pada perlakuan kontrol P1 
dan P2, B1P1, B1P2, B2P2, diikuti dengan 
perlakuan B3P1, B3P2 terjadi perubahan 
aroma pada hari ke 5. Untuk perubahan aroma 
pada setiap perlakuan diperoleh hasil yang 
lebih singkat daripada perubahan tekstur dan 
warna. Adanya perubahan warna disebabkan 
adanya proses hidrolisis yang menyebabkan 

lepasnya asam lemak bebas (Yuanrui et al., 
2021). Adanya perombakan senyawa protein 
menjadi senyawa bebas akibat bakteri patogen 
(Anggraeni et al.,2017) 
 
Hasil Analisa Uji Sensoris (Uji 
Organoleptik) 
 Pengujian organoleptik pada daging 
ayam dan udang  mencakup evaluasi 
terhadap, warna, tekstur, dan aroma , atas 
partisipasi dari 25 panelis tidak terlatih.
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Warna 

 
Gambar 1 Histogram kesukaan warna daging ayam dan udang 

Ket : B1P1( konsentrasi daun mangrove 40g/L, pada daging ayam); B2P1 (konsentrasi daun mangrove 60g/L, 
pada daging ayam ) ;B3P1( konsentrasi daun mangrove 80g/L, pada daging ayam );B1P2( konsentrasi daun 
mangrove 40g/L, pada udang ); B2P2 ( konsentrasi daun mangrove 60g/L,pada udang); B3P2 (konsentrasi 80g/L, 
pada udang) 
  
 Dari rerata nilai preferensi panelis 
terhadap warna daging ayam dan udang 
setelah dilakukan perendaman dengan ekstrak 
daun mangrove, ditemukan nilai terendah 
sebesar 2,8 (tingkat tidak suka) pada 
kombinasi perlakuan B1P2 (konsentrasi daun 
mangrove 40g/L, pada daging udang) 
sedangkangg nilai tertinggi 3,52 ( tingkat suka) 
dari kombinasi B3P2 (konsentrasi daun 
mangrove 80g/L,pada daging ayam). Hasil 
analisis Friedman mengindikasikan bahwa nilai 
X2 dari tabel lebih besar daripada nilai X yang 
dihitung. Sebagai kesimpulan, tidak terdapat 
perbedaan yang signifikan antara perlakuan 
dalam hal daya terima warna oleh panelis 
terhadap daging ayam dan udang.  

  Dengan konsentrasi 80g/L 
mengandung banyak senyawa bioaktif seperti 
tanin, saponin, flafonoid yang berfungsi 
sebagai antioksidan dan antimikroba sehingga 
dapat lebih baik menekan aktifitas mikroba dan 
dapat mempertahankan kenampakan warna 
pada daging ayam (Anggraeni et al., 2017). 
 Adanya bahan yang mengandung 
antioksidan dapat menekan terjadinya oksidasi 
lipid yang menyebabkan terjadinya perubahan 
warna akibat produk oksidasi bahan yang 
bereaksi dengan berbagai komponen yang 
terdapat dilingkungan bebas (Uchida et 

al.,2018). 
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Tekstur 
 

 

Gambar 2 Histogram tingkat kesukaan tekstur daging ayam dan udang 
Ket :B1P1( konsentrasi daun mangrove 40g/L, pada daging ayam); B2P1 (konsentrasi daun mangrove 60g/L, 
pada daging ayam ) ;B3P1( konsentrasi daun mangrove 80g/L, pada daging ayam );B1P2( konsentrasi daun 
mangrove 40g/L, pada udang ); B2P2 ( konsentrasi daun mangrove 60g/L,pada udang); B3P2 (konsentrasi 80g/L, 
pada udang) 
  
 Dari rerata nilai preferensi panelis 
terhadap warna daging ayam dan udang 
setelah dilakukan perendaman dengan ekstrak 
daun mangrove , ditemukan nilai terendah 
sebesar 2,8 ( tingkat tidak suka) pada 
kombinasi perlakuan B1P2 ( konsentrasi daun 
mangrove 40g/L, pada daging udang ) 
sedangkangg nilai tertinggi 3,72 ( tingkat suka) 
dari kombinasi B3P2 (konsentrasi daun 
mangrove 80g/L,pada daging ayam ). Hasil 
analisis Friedman mengindikasikan bahwa nilai 
X2 dari tabel lebih kecil daripada nilai X yang 
dihitung. Sebagai kesimpulan, terdapat 
perbedaan yang signifikan antara perlakuan 

dalam hal daya terima warna oleh panelis 
terhadap daging ayam dan udang. 
 Pengaruh dari perbedaan pemberian 
konsentrasi daun mangrove dan juga jenis 
bahan dapat mempengaruhi perbedaan tekstur 
yang diperoleh, dengan pemberian  
konsentrasi 80g/L dibandingkan dengan 
konsentrasi 40g/L  lebih banyak mengandung  
senyawa bioaktif seperti tanin, saponin, 
flafonoid yang berfungsi sebagai antioksidan 
dan antimikroba sehingga dapat lebih baik 
menekan aktifitas mikroba dan dapat 
mempertahankan tekstur  pada daging ayam 
(Anggraeni et al.,2017). Perubahan tekstur  
daging ayam dan udang dapat dipengaruhi 
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oleh struktur protein yang ada didalamnya, 
Semakin meningkat protein yang terdenaturasi 
maka struktur daging akan kurang kokoh, 
sehingga daging ayam dan udang cenderung 
lembek.(Arsiscio et al.,2020). Dalam hal ini 
kandungan flavonoid ,tanin, saponin pada 

daun mangrove menurut banyak peneliti 
memiliki aktivitas biologis sebagai 
antibakteri,antiinflamasi sehingga dapat 
menghambat terjadinya denaturasi protein 
(farizka et al.,2015) 

 
Aroma 
 
 

 
    Gambar 3 Histogram tingkat kesukaan aroma pada daging ayam dan udang 

Ket :B1P1( konsentrasi daun mangrove 40g/L, pada daging ayam); B2P1 (konsentrasi daun mangrove 60g/L, 
pada daging ayam ) ;B3P1( konsentrasi daun mangrove 80g/L, pada daging ayam );B1P2( konsentrasi daun 
mangrove 40g/L, pada udang ); B2P2 ( konsentrasi daun mangrove 60g/L,pada udang); B3P2 (konsentrasi 80g/L, 
pada udang) 
 

Dari rerata nilai preferensi panelis 
terhadap warna daging ayam dan udang 
setelah dilakukan perendaman dengan ekstrak 
daun mangrove , ditemukan nilai terendah 
sebesar 1,64 ( tingkat tidak suka) pada 
kombinasi perlakuan B1P2 ( konsentrasi daun 
mangrove 40g/L, pada daging udang ) 
sedangkangg nilai tertinggi 1,76 ( tingkat tidak 
suka) dari kombinasi B3P2 (konsentrasi daun 
mangrove 80g/L,pada daging ayam ). Hasil 

analisis Friedman mengindikasikan bahwa nilai 
X2 dari tabel lebih besar daripada nilai X yang 
dihitung. Sebagai kesimpulan, tidak  terdapat 
perbedaan yang signifikan antara perlakuan 
dalam hal daya terima warna oleh panelis 
terhadap daging ayam dan udang. 

Diambil dari hasil organoleptic 25 
panelis terhadap tingkat kesukaan aroma pada 
semua perlakuan ,panelis menunjjukan nilai 
kisaran 1,64-1,72 , menujjukan bahwa 25 
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panelis kurang bisa menerima dan menyukai 
aroma dari semua perlakuan. Hal ini 
berhubungan erat dengan uji masa simpan 
selama 7 hari pada suhu 5 derajat 
menyebabkan penurunan tingkat kesukaan 
aroma pada semua perlakuan, dalam hal ini 
perendaman daging ayam dan udang dengan 
ekstrak daun mengrove tidak memberikan 
pengaruh terhadap tingkat kesukaan aroma 
pada daging ayam dan udang. Selain 
dilakukan penyimpanan perubahan aroma 
bahan disebabkan karena perombakan 
senyawa protein menjadi senyawa bebas olah 
mikroba patogen (wicaksono et al.,2024) 
 
KESIMPULAN 
 Berdasarkan hasil penelitian identifikasi 
karakteristik fisikokimia dan organoleptik hasil 
pengawetan daging ayam dan udang 
menggunakan ekstrak daun mangrove  yang 
telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa 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. 
 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.  
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