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 ABSTRACT 

Nile tilapia is one of the freshwater fish that has a high nutritional content and 

economic value, but it can experience a decline in quality after 2 hours of entering the 

death stage, so preservation efforts are needed. This study aims to determine the effect 

of different concentrations of betel leaf extract on the sensory quality of Nile tilapia 

fillets. The research method used a Completely Randomized Design (CRD) with 2 factors, 

namely the concentration of betel leaf extract and the length of soaking time. In the 

treatment of betel leaf extract concentration, there were control treatment and 

concentrations of 15%, 20%, and 30% betel leaf extract. At soaking times of 2, 4, and 6 

hours, organoleptic tests and hedonic tests were conducted. Data analysis in this study 

used the Friedman test and Wilcoxon follow- up test. The analysis results showed that 

the addition of betel leaf extract had a significant effect (sig <0.05) on the shelf life of 

Nile tilapia fillets. The results of the De Garmo test for organoleptic showed that betel 

leaf extract with a concentration of 30% at a soaking time of 2 hours gave the best 

preservation effect with a treatment value of 1.40. The results of the De Garmo test for 

hedonic showed that betel leaf extract with a concentration of 30% at a soaking time 

of 2 hours gave the best preservation effect with a treatment value of 1.76. 

ABSTRAK 

Ikan nila merupakan salah satu ikan air tawar yang memiliki tingkat kandungan gizi dan 

nilai ekonomi yang tinggi namun, ikan nila dapat mengalamai penurunan kualitas 

setelah 2 jam memasuki tahap kematian, sehingga perlu adanya upaya pengawetan. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi ekstrak 

daun sirih terhadap mutu sensori fillet ikan nila. Metode penelitian menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktor, yaitu konsentrasi ekstrak daun sirih 

dan lama waktu perendaman. Pada perlakuan konsentrasi ekstrak daun sirih terdapat 

perlakuan kontrol dan konsentrasi ekstrak daun sirih 15%, 20%, dan 30%. Pada waktu 

perendaman 2, 4 dan 6 jam kemudian, dilakukan uji organoleptik dan uji hedonik. 

Analisis data pada penelitian ini menggunakan uji friedman dan uji lanjut wilcoxon. 

Hasil analisis menunjukkan bahwa penambahan ekstrak daun sirih dengan 

penambahan ekstrak daun sirih (Pier betle l) terhadap daya awet fillet ikan nila selama 

masa simpan tertentu memberikan pengaruh nyata (sig <0,05). Hasil uji De Garmo 

organoleptik menunjukkan bahwa ekstrak daun sirih dengan konsentrasi 30% pada 

waktu penilaian 2 jam memberikan efek pengawetan terbaik dengan nilai perlakuan 

1,40. Hasil uji De Garmo hedonik menunjukkan bahwa ekstrak daun sirih dengan 
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konsentrasi 30% pada waktu penilaian 2 jam memberikan efek pengawetan terbaik 

dengan nilai perlakuan 1,76. 
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PENDAHULUAN 

Ikan nila merupakan salah satu ikan air tawar yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat. 

Tingginya tingkat konsumsi masyarakat menyebabkan ikan nila banyak dibudidayakan oleh petani 

ikan khususnya di Kecamatan Nanga Mahap Kabupaten Sekadau. Berdasarkan data dari Dinas 

Ketahanan Pangan, Pertanian dan Perikanan Kabupaten Sekadau, produksi ikan nila terus mengalami 

peningkatan setiap tahunnya hingga tahun 2023 jika dibandingkan dengan tahun sebelumnya 

(Kementrian Kelautan dan Perikanan, 2023). 

Ikan nila memiliki kandungan gizi yang baik bagi tubuh, diantaranya seperti protein 15-24 %, 

glikogen/karbohidrat 1-3 %, lemak1-22 %, air 66-84 %, dan bahan organik lain sebesar 0,8-2 % 

(Soekendarsi et al, 2016). Tingginya kandungan gizi ikan nila menyebabkan produk perikanan ini cepat 

mengalami kerusakan (perishable food) baik secara biokimia maupun mikrobiologis, penurunan 

kualitas ikan terjadi 2 jam setelah ikan memasuki tahap kematian. Salah satu upaya yang dapat 

dilakukan untuk mengatasi hal tersebut yaitu dengan mengaplikasikan bahan pengawet alami salah 

satunya tanaman sirih (Devi, 2015). 

Tanaman sirih merupakan tanaman merambat yang banyak dijumpai di daerah Kabupaten 

Sekadau. Daun sirih biasanya digunakan untuk keperluan “nyirih” yaitu sebuah tradisi mengunyah 

daun sirih yang dilakukan masyarakat suku Dayak untuk ritual adat. Daun sirih memiliki sejumlah 

senyawa aktif diantaranya minyak atsiri, tanin, fenol, diastase, karoten, tiamin, flavonoid, riboflavin, 

asam nikotat, yang dapat bersifat sebagai antibakteri dan antijamur sehingga dapat dimanfaatkan 

sebagai pengawet alami pada ikan (Owu et al, 2020). Penelitian Andayani et al. (2014) melaporkan 

penggunaan daun sirih terbukti dapat mengawetkan ikan teri. 

Sejauh ini penelitian mengenai penggunaan daun sirih terhadap mutu sensori ikan nila masih 

sangat terbatas, sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh perbedaan 

konsentrasi ekstrak daun sirih terhadap mutu sensori ikan nila. 

Ikan nila merupakan salah satu jenis ikan budidaya air tawar yang mempunyai prospek cukup 

baik untuk dikembangkan. Ikan nila termasuk ikan yang mudah beradaptasi dan dapat hidup di 

berbagai jenis air tawar, seperti kolam, danau, sungai, dan waduk (Santoso, 2018). 
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Gambar 1. Ikan nila 

Fase Pembusukan; Penelitian Mailoa et al (2020) menyatakan bahwa pada tahap akhir 

pembusukan, otot ikan akan kembali melemas dan hilang elastisitasnya yaitu memasuki fase post- 

rigor karena aktivitas bakteri dan enzim yang tidak terkendali sehingga terjadi degradasi protein otot 

ikan. Proses pembusukan ini dapat disebabkan oleh aktivitas enzim, aktivitas mikroorgnisme yang 

terdapat dalam tubuh ikan itu sendiri, atau karena adanya proses oksidasi pada lemak tubuh oleh 

udara, tubuh ikan mengandung air yang cukup tinggi yaitu 60-80 % serta mempunyai pH tubuh 

mendekati netral yaitu pH 7,2 sehingga bisa menjadi media yang baik untuk pertumbuhan bakteri 

pembusuk yaitu Aeromonas hydrophila (Ndahawali et al., 2016). 

Pengawetan ikan adalah suatu proses atau teknik yang digunakan untuk memperpanjang masa 

simpan ikan dan produk olahannya, proses ini bertujuan untuk menghambat atau menghentikan 

pertumbuhan mikroorganisme seperti bakteri, jamur dan ragi yang dapat menyebabkan pembusukan 

pada ikan. Tujuan pengawetan ikan adalah untuk mencegah pembusukan pada ikan, terutama pada 

saat panen melimpah, pengawetan ikan di bagi menjadi dua cara yaitu secara fisik adalah pemanasan, 

pendinginan, pembekuan, pengasapan, pengalengan dan pengeringan. serta secara biologi dan kimia 

adalah adalah pengawetan mengunakan senyawa pengawet seperti penambahan enzim berupa 

papain dan bromelin dan penambahan bahan kimia seperti garam dan gula (Abriana, 2017). 

Ekstraksi merupakan proses pemisahan senyawa dari simplisia dengan menggunakan pelarut 

yang sesuai, proses ekstraksi akan dihentikan ketika tercapai keseimbangan antara konsentrasi 

senyawa dalam pelarut, setelah proses ekstraksi pelarut dipisahkan dari sampel dengan penyaringan 

(Syamsul et al. 2020). 

Penelitian terdahulu telah menunjukkan bahwa ekstrak daun sirih efektif dalam mengawetkan 

ikan. Penelitian Andayani (2014) melaporkan penggunaan daun sirih terbukti dapat mengawetkan 

ikan teri.  

Gambar 2. Daun sirih 

Mutu sensori merupakan sifat komoditas/produk pangan yang diukur dengan proses 

penginderaan menggunakan penglihatan, penciuman (hidung), pencicipan (lidah), perabaan (ujung 

jari tangan), dan pendengaran (telinga). Evaluasi sensori digunakan sebagai alat pemeriksa terhadap 

mutu produk pangan yang dihubungkan dengan pengendalian proses bagaimana produk tersebut 
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dihasilkan. Beberapa parameter penting dalam mutu sensori, antara lain adalah bentuk, ukuran, 

warna, tekstur, aroma dan rasa. Kekhasan sifat sensori adalah penggunaan manusia sebagai 

instrumen pengukur yang disebut dengan panelis, maka hasil reaksinya bersifat fisiko-psikologik dan 

sering kali sulit dideskripsikan. Selain itu, pengolahan informasi yang diperoleh dari suatu kegiatan 

evaluasi sensori bersifat spesifik. Sifat mutu sensori semata dicerminkan dari sifat sensori yang tidak 

berhubungan dengan sifat fisiknya, misalnya, sifat sensori yang menunjukkan kelezatan (lezat - tidak 

lezat) yang bersifat sangat subjektif dan penilaiannya dipengaruhi oleh latar belakang, tradisi, 

kebiasaan, pengalaman pendidikan, gaya hidup dan prestige (Ikrawan et al. 2019). 

METODE 

Jenis Penelitian 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan rancangan acak lengkap (RAL) pola 

faktorial yang menurut Sugiyono (2020) bertujuan mencari pengaruh perlakuan tertentu terhadap 

kondisi yang terkendali, kemudian dilanjutkan dengan metode survei untuk uji organoleptik dan 

hedonik. Bahan yang digunakan meliputi 5 kg ikan nila segar, 1 kg daun sirih, dan aquades, sedangkan 

alat yang digunakan mencakup peralatan pembuatan ekstrak seperti pisau, talenan, timbangan, 

blender, beaker glass, hotplate, magnetic stirrer, vacuum filter, pH meter, dan peralatan uji sensori 

seperti alat tulis, kuesioner, dan piring. Faktor I adalah konsentrasi ekstrak daun sirih yang terdiri dari 

4 taraf yaitu 0% (kontrol), 15%, 20%, dan 30%, sedangkan Faktor II adalah waktu penilaian yang terdiri 

dari 3 taraf yaitu jam ke-2, ke-4, dan ke-6 dengan melibatkan 30 orang panelis tidak terlatih. 

Pelaksanaan penelitian dimulai dengan persiapan sampel fillet ikan nila seberat 5 gram per sampel, 

pembuatan ekstrak daun sirih berdasarkan metode Anggita (2018) yang dimodifikasi dengan 

perbandingan 1:5 menggunakan metode pengadukan Wardani et al (2021) dengan magnetic stirrer 

pada suhu 60°C selama 30 menit dan didiamkan 24 jam, pengaplikasian ekstrak berdasarkan metode 

Anggita (2018) yang dimodifikasi dengan merendam fillet ikan nila selama 90 menit kemudian 

ditiriskan dan disimpan pada suhu ruang selama 6 jam. Variabel pengamatan meliputi analisis sensori 

berdasarkan SNI 01-2346-2006 untuk menilai kenampakan, bau, dan tekstur dengan skala nilai 1-5, 

serta uji pH berdasarkan metode Eddy Suprayitno (2020) menggunakan pH meter. Data dianalisis 

menggunakan uji Friedman taraf 5%, jika terdapat pengaruh signifikan dilanjutkan dengan uji Wilcoxon 

untuk mengetahui perbedaan antar tingkat konsentrasi, dan penentuan perlakuan terbaik 

menggunakan uji indeks efektivitas De Garmo.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Perubahan pH Pada Ikan Nila 

 

Gambar 3. Grafik uji pH daging fillet ikan nila 

Gambar 3 menunjukkan bahwa nilai pada perlakuan kontrol menurun secara signifikan seiring 

dengan lamanya waktu penyimpanan, hal serupa juga ditunjukkan pada perlakuan ekstrak daun sirih 
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dengan konsentrasi 15% dan 30% namun tidak signifikan. Pada perlakuan konsentrasi ekstrak daun 

sirih 20%, terdapat peningkatan nilai pH pada waktu penyimpanan 4 jam, nilai ini lebih tinggi 

dibandingkan dengan waktu penyimpanan 2 jam. Peningkatan nilai pH pada waktu penyimpanan 4 jam 

kemudian diikuti dengan penurunan nilai pH kembali pada waktu penyimpanan 6 jam. Nilai pH 

merupakan salah satu parameter penentu kualitas ikan segar. Penurunan nilai pH dapat disebabkan 

oleh proses autolisis yang menyebabkan penguraian protein menjadi senyawa yang lebih sederhana 

seperti peptida, asam amino dan amonia yang dapat mempengaruhi nilai pH pada ikan nila (Devi, 

2015). 

Uji Organoleptik 

Dalam penelitian ini, data yang diperoleh untuk analisis statistik merupakan perlakuan dengan 

penambahan ekstrak daun sirih dengan konsentrasi yang berbeda yaitu 15%, 20% dan 30% dengan 

lama penyimpanan, 2 jam, 4 jam dan 6 jam yang selanjutnya dilihat mutu sensori berdasarkan 

kenampakan, bau, tekstur dan rasa. 

Kenampakan 

Tabel 1. Rata-rata berdasarkan aspek kenampakan 

  Konsentrasi  

Waktu Ekstrak Sirih 0% Ekstrak Sirih 15% Ekstrak Sirih 20% Ekstrak Sirih 30% 

2 Jam 4.57 4.93 4.83 4.93 

4 Jam 3.67 4.07 4.10 4.13 

6 Jam 2.97 3.60 3.67 3.73 

 

Tabel 2. Hasil uji friedman uji organoleptik berdasarkan aspek kenampakan 

Waktu Aspek 

Kenampakan 

Asym Sig Keterangan 

Jam Ke 2 <001 Berpengaruh signifikan 

Jam Ke 4 <001 Berpengaruh signifikan 

Jam Ke 6 <001 Berpengaruh signifikan 

 

Tabel 3. Hasil uji Wilcoxon uji organoleptik berdasarkan aspek kenampakan 

Waktu Aspek 

Kenampakan 

  Asym Sig   

0%- 

15% 

0%- 

20% 

0%- 

30% 

15%- 

20% 

15%- 

30% 

20%- 

30% 

Jam Ke 2 0.005 0.001 0.002 0.180 1.000 0.180 

Jam Ke 4 0.006 0.006 0.004 0.655 0.414 0.655 

Jam Ke 6 0.004 0.003 0.003 0.527 0.206 0.480 

Keterangan: Asym sig < 0.05 menunjukkan perbedaan nyata, Asym sig > 0.05 menunjukkan tidak 

berbeda nyata. 
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Berdasarkan pengujian Friedman dan Wilcoxon, penggunaan ekstrak daun sirih berpengaruh 

signifikan terhadap kenampakan fillet ikan nila pada semua waktu penyimpanan (2, 4, dan 6 jam). 

Konsentrasi 30% menunjukkan nilai tertinggi dengan penurunan yang tidak signifikan dari 4,93 (2 jam) 

menjadi 3,73 (6 jam), sedangkan kontrol mengalami penurunan drastis dari 4,57 menjadi 2,97. 

Kandungan kavikol dan eugenol dalam ekstrak daun sirih mampu menghambat bakteri patogen yang 

merusak daging, sehingga semakin tinggi konsentrasi ekstrak, semakin baik kemampuannya 

mempertahankan mutu sensori kenampakan fillet. 

Bau 

Tabel 4. Rata-rata berdasarkan aspek Bau 

 

Waktu 

 Konsentrasi  

Ekstrak Sirih 

0% 

Ekstrak Sirih 

15% 

Ekstrak Sirih 

20% 

Ekstrak Sirih 

30% 

2 Jam 4.00 4.40 4.37 4.37 

4 Jam 3.33 3.93 3.97 4.00 

6 Jam 2.90 3.57 3.60 3.80 

 

Tabel 5. Hasil uji friedman uji organoleptik berdasarkan aspek bau 

Waktu Aspek 

Bau 

Asym Sig Keterangan 

Jam Ke 2 0.002 Berpengaruh signifikan 

Jam Ke 4 <001 Berpengaruh signifikan 

Jam Ke 6 <001 Berpengaruh signifikan 

 

Tabel 6. Hasil uji Wilcoxon uji organoleptik berdasarkan aspek bau 

Waktu Aspek Bau   Asym Sig   

0%- 

15% 

0%- 

20% 

0%- 

30% 

15%- 

20% 

15%-30 20%- 

30% 

Jam Ke 2 0.005 0.013 0.017 1.000 1.000 1.000 

Jam Ke 4 <,001 <,001 <,001 0.564 0.317 0.317 

Jam Ke 6 <,001 <,001 <,001 0.705 0.008 0.014 

Keterangan: Asym sig < 0.05 menunjukkan perbedaan nyata, Asym sig > 0.05 menunjukkan tidak 

berbeda nyata. 

Penilaian aspek bau menunjukkan bahwa kontrol mengalami penurunan signifikan dari nilai 4,00 

(bau segar) menjadi 2,90 (kurang segar, sedikit bau busuk), sementara konsentrasi 30% 

mempertahankan nilai tertinggi dari 4,37 menjadi 3,80. Uji Friedman menunjukkan pengaruh signifikan 

ekstrak daun sirih pada semua waktu penyimpanan, dengan uji Wilcoxon mengonfirmasi perbedaan 

nyata antara kontrol dengan semua konsentrasi ekstrak. Minyak atsiri dalam ekstrak daun sirih mampu 
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mencegah bakteri patogen penyebab pembusukan yang menghasilkan senyawa mudah menguap dan 

berbau busuk. 

Tekstur 

Tabel 7. Rata-rata berdasarkan aspek tekstur 

Waktu  Konsentrasi  

Ekstrak Sirih 

0% 

Ekstrak Sirih 

15% 

Ekstrak Sirih 

20% 

Ekstrak Sirih 

30% 

2 Jam 4.30 4.60 4.73 4.73 

4 Jam 3.33 3.83 3.77 3.80 

6 Jam 2.73 3.57 3.60 3.67 

  

Tabel 8. Hasil uji friedman uji organoleptik berdasarkan aspek Tekstur 

Waktu Aspek 

Tekstur 

Asym Sig Keterangan 

Jam Ke 2 <001 Berpengaruh signifikan 

Jam Ke 4 <001 Berpengaruh signifikan 

Jam Ke 6 <001 Berpengaruh signifikan 

 

Tabel 9. Hasil uji Wilcoxon uji organoleptik berdasarkan aspek tekstur 

Waktu Aspek 

Tekstur 

  Asym Sig   

0%- 

15% 

0%- 

20% 

0%- 

30% 

15%- 

20% 

15%-30 20%- 

30% 

Jam Ke 2 <,001 <,001 <,001 0.305 0.008 0.014 

Jam Ke 4 0.021 0.004 0.006 0.157 0.046 1.000 

Jam Ke 6 0.002 0.013 0.009 0.414 0.564 0.705 

Keterangan: Asym sig < 0.05 menunjukkan perbedaan nyata, Asym sig > 0.05 menunjukkan tidak 

berbeda nyata. 

Pengujian tekstur menunjukkan pola serupa dengan aspek lainnya, dimana kontrol menurun 

signifikan dari 4,30 (cukup elastis) menjadi 2,73 (kurang elastis, lunak), sedangkan konsentrasi 30% 

mempertahankan nilai tertinggi dari 4,73 (elastis, padat, kompak) menjadi 3,67. Uji statistik 

menunjukkan pengaruh signifikan pada semua waktu penyimpanan, dengan perbedaan nyata antara 

kontrol dan perlakuan ekstrak. Kandungan ekstrak daun sirih mampu menghambat bakteri patogen 

dan melawan aktivitas yang merusak fisik daging, mencegah proses autolisis yang menyebabkan 

tekstur menjadi lunak.. 

Rasa 
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Tabel 10. Rata-rata berdasarkan aspek rasa 

 

Waktu 

 Konsentrasi  

Ekstrak Sirih 

0% 

Ekstrak Sirih 

15% 

Ekstrak Sirih 

20% 

Ekstrak Sirih 

30% 

2 Jam 4.13 4.33 4.50 4.50 

4 Jam 2.97 3.73 3.70 3.73 

6 Jam 2.23 3.23 3.37 3.37 

 

Tabel 11. Hasil uji friedman uji organoleptik berdasarkan aspek rasa 

Waktu Aspek 

Rasa 

Asym Sig Keterangan 

Jam Ke 2 0.003 Berpengaruh signifikan 

Jam Ke 4 <001 Berpengaruh signifikan 

Jam Ke 6 <001 Berpengaruh signifikan 

 

Tabel 12. Hasil uji Wilcoxon uji organoleptik berdasarkan aspek rasa 

Waktu Aspek Rasa   Asym Sig   

0%- 

15% 

0%- 

20% 

0%- 

30% 

15%- 

20% 

15%- 

30% 

20%- 

30% 

Jam Ke 2 0.083 0. 024 a 0.050 b 0.059 b 0.212 b 1.000 b 

Jam Ke 4 <,001 0.001a <,001a 0.763 b 1.000 b 0.655 b 

Jam Ke 6 <,001 <,001a <,001a 0.206 b 0.377 b 1.000 b 

Keterangan: Asym sig < 0.05 menunjukkan perbedaan nyata, Asym sig > 0.05 menunjukkan tidak 

berbeda nyata. 

Penilaian rasa menunjukkan kontrol mengalami penurunan drastis dari 4,13 (agak enak) menjadi 

2,23 (kurang enak), sementara konsentrasi 20% dan 30% mempertahankan nilai tertinggi dengan 

penurunan tidak signifikan. Uji Friedman menunjukkan pengaruh signifikan pada semua waktu 

penyimpanan, dengan uji Wilcoxon menunjukkan perbedaan nyata terutama pada penyimpanan 4 dan 

6 jam antara kontrol dengan semua konsentrasi ekstrak. Senyawa kavikol dan eugenol dalam ekstrak 

daun sirih mampu mencegah bakteri patogen yang mempengaruhi rasa akibat proses autolisis, kimia, 

dan bakteriologis yang menurunkan kadar protein dan air. 

Penentuan Perlakuan Terbaik dengan Uji Indeks Efektivitas 

Tabel 13. Nilai perlakuan (NP)) pengaruh konsentrasi ekstrak daun sirih dan waktu penilaian 

terhadap daya simpan file ikan nila uji organoleptik 

Perlakuan   

Konsentrasi ekstrak (%) Waktu Penilaian (Jam) Nilai Perlakuan 

15% 2 1.36 
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Perlakuan   

Konsentrasi ekstrak (%) Waktu Penilaian (Jam) Nilai Perlakuan 

20% 2 1.36 

30% 2 1.40 

5% 4 0.66 

20% 4 0.67 

30% 4 0.70 

15% 6 0.26 

20% 6 0.32 

30% 6 0.42 

Berdasarkan uji indeks efektivitas De Garmo, perlakuan terbaik adalah penggunaan ekstrak daun 

sirih 30% dengan waktu penyimpanan 2 jam yang memiliki nilai perlakuan tertinggi sebesar 1,40. Hasil 

ini menunjukkan bahwa konsentrasi 30% paling efektif dalam mempertahankan atribut sensori fillet 

ikan nila selama penyimpanan, mengingat penurunan kualitas ikan mulai terjadi 2 jam setelah 

kematian akibat autolisis dan pertumbuhan mikroorganisme. Dengan demikian, hipotesis H0 ditolak 

dan H1 diterima dengan konsentrasi terbaik 30% pada penyimpanan 2 jam. 

Hasil Uji Hedonik 

Uji hedonik digunakan untuk mengukur tingkat kesukaan atau penerimaan konsumen terhadap 

suatu produk atau olahan. Hasil analisis uji hedonik untuk mengetahui perbedaan pada masing-masing 

ke 4 perlakuan sampel fillet ikan nila dengan penambahan ekstrak daun sirih 15%, 20% dan 30% 

berdasarkan kenampakan, bau, tekstur dan rasa dapat dilihat pada tabel-tabel berikut: 

Kenampakan 

 

Gambar 4. Grafik rata-rata hasil uji hedonik berdasarkan aspek kenampakan 

 

Tabel 14 Hasil uji friedman terhadap hedonik dari aspek kenampakan berdasarkan waktu penilaian 

Waktu Aspek 

Kenampakan 

Asym Sig Keterangan 

Jam Ke 2 0.005 Berpengaruh signifikan 

Jam Ke 4 0.003 Berpengaruh signifikan 

Jam Ke 6 <000 Berpengaruh signifikan 

Keterangan: Asym sig < 0.05 menunjukkan perbedaan nyata, Asym sig > 0.05 menunjukkan tidak 

berbeda nyata. 
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Tabel 15. Hasil uji wilcoxon berdasarkan aspek kenampakan 

Waktu Aspek 

Kenampakan 

  Asym Sig   

0%- 

15% 

0%- 

20% 

0%- 

30% 

15%- 

20% 

15%- 

30% 

20%- 

30% 

Jam Ke 2 0.003 a 0.013 a 0.018 a 0.257 b 0.180 b 1.000 b 

Jam Ke 4 0.008 a 0.012 a 0.036 a 0.655 b 0.414 b 0.655 b 

Jam Ke 6 0.002 a <.001 a <.001 a 0.058 b 0.157 b 0.480 b 

Keterangan: Asym sig < 0.05 menunjukkan perbedaan nyata, Asym sig > 0.05 menunjukkan tidak 

berbeda nyata. 

Hasil uji hedonik kenampakan menunjukkan bahwa kontrol (0%) memiliki nilai terendah yang 

menurun dari 3,97 (suka) pada 2 jam menjadi 2,40 (cukup suka) pada 6 jam, sementara konsentrasi 

20% dan 30% mempertahankan nilai tertinggi 4,33 (suka) pada penyimpanan 2 jam dan 3,27 (cukup 

suka) pada 6 jam. Uji Friedman menunjukkan pengaruh signifikan pada semua waktu penyimpanan 

(sig<0.05), dengan uji Wilcoxon mengonfirmasi perbedaan nyata antara kontrol dengan semua 

konsentrasi ekstrak, namun tidak berbeda nyata antar konsentrasi 15%, 20%, dan 30%. Penurunan nilai 

kenampakan disebabkan aktivitas mikroorganisme yang mendegradasi protein sehingga mioglobin 

berubah menjadi metmioglobin yang membuat permukaan daging kusam, namun ekstrak daun sirih 

mampu mempertahankan kenampakan lebih baik karena pancaran sinar yang keluar dari produk 

mempengaruhi sistem sensorik untuk melihat dan memilih. 

Bau 

 

Gambar 5. Grafik rata-rata hasil uji hedonik berdasarkan aspek bau 

 

Tabel 16. Hasil uji friedman terhadap hedonik dari aspek bau 

Waktu Aspek 

Bau 

Asym Sig Keterangan 

Jam Ke 2 0.002 Berpengaruh signifikan 

Jam Ke 4 <,000 Berpengaruh signifikan 

Jam Ke 6 <,000 Berpengaruh signifikan 

Keterangan: Asym sig < 0.05 menunjukkan perbedaan nyata, Asym sig > 0.05 menunjukkan tidak 

berbeda nyata. 
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Tabel 17. Hasil uji wilcoxon terhadap hedonik dari aspek bau 

Waktu Aspek 

Bau 

  Asym Sig   

0%- 

15% 

0%- 

20% 

0%- 

30% 

15%- 

20% 

15%- 

30% 

20%- 

30% 

Jam Ke 2 0.002 a 0.020 a 0.012 a 0.739 b 0.414 b 0.655 b 

Jam Ke 4 <,000 a <,000 a <,000 a 0.317 b 1.000 b 00.317 b 

Jam Ke 6 <,000 a <,000 a <,000 a 0.705 b 0.782 b 1.000 b 

Keterangan: Asym sig < 0.05 menunjukkan perbedaan nyata, Asym sig > 0.05 menunjukkan tidak 

berbeda nyata. 

Penilaian hedonik bau menunjukkan kontrol mengalami penurunan drastis dari 3,73 (suka) 

menjadi 2,03 (tidak suka) pada penyimpanan 6 jam, sedangkan konsentrasi ekstrak daun sirih 

mempertahankan nilai lebih tinggi dengan konsentrasi 20% dan 30% mencapai nilai tertinggi 2,97 

(cukup suka) pada 6 jam. Uji statistik Friedman menunjukkan pengaruh signifikan pada semua waktu 

penyimpanan, dengan uji Wilcoxon mengonfirmasi perbedaan nyata antara kontrol dengan semua 

perlakuan ekstrak, namun tidak berbeda nyata antar konsentrasi ekstrak. Aroma merupakan atribut 

yang keluar karena senyawa volatil mudah menguap yang dapat dirasakan indra penciuman, dimana 

semakin rusak suatu produk maka bau semakin buruk sehingga menurunkan tingkat penerimaan 

konsumen, namun aktivitas mikroba yang mendegradasi protein dapat dihambat oleh ekstrak daun 

sirih. 

Tekstur 

 

Gambar 6.Grafik rata-rata hasil uji hedonik berdasarkan aspek tekstur 

 

Tabel 18. Hasil uji friedman terhadap hedonik dari aspek tekstur 

Waktu Aspek 

tekstur 

Asym Sig Keterangan 

Jam Ke 2 0.011 Berpengaruh signifikan 

Jam Ke 4 0.012 Berpengaruh signifikan 

Jam Ke 6 <,000 Berpengaruh signifikan 

Keterangan: Asym sig < 0.05 menunjukkan perbedaan nyata, Asym sig > 0.05 menunjukkan tidak 

berbeda nyata 
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Tabel 19. Hasil uji wilcoxon terhadap hedonik dari aspek tekstur 

Waktu   Asym Sig   

Aspek 

tekstur 

0%- 

15% 

0%- 

20% 

0%- 

30% 

15%- 

20% 

15%- 

30% 

20%- 

30% 

Jam Ke 2 0.052 b 0.046 a 0.021 a 1.000 b 0.739 b 0.317 b 

Jam Ke 4 0.009 a 0.022 a 0.040 a 1.000 b 0.763 b 0.679 b 

Jam Ke 6 0.003 a 0.001 a 0.005 a 0.187 b 0.739 b 0.248 b 

Keterangan: Asym sig < 0.05 menunjukkan perbedaan nyata, Asym sig > 0.05 menunjukkan tidak 

berbeda nyata 

Hasil uji hedonik tekstur menunjukkan kontrol menurun signifikan dari 3,97 (suka) menjadi 2,53 

(cukup suka), sementara konsentrasi 30% mempertahankan nilai tertinggi dari 4,27 (suka) menjadi 

3,23 (cukup suka) pada penyimpanan 6 jam. Uji Friedman menunjukkan pengaruh signifikan pada 

semua waktu penyimpanan, dengan uji Wilcoxon menunjukkan perbedaan nyata antara kontrol 

dengan perlakuan ekstrak, namun tidak berbeda nyata antar konsentrasi 15%, 20%, dan 30%. Tekstur 

produk yang berkaitan dengan tingkat kekerasan dan kelembutan dapat dirasakan menggunakan 

indera peraba, dimana tekstur dipengaruhi oleh perlakuan selama proses pengolahan, dan aktivitas 

mikroba serta proses enzimatik yang mendegradasi protein dapat menyebabkan kemunduran mutu 

seperti perubahan tekstur selama penyimpanan.. 

Rasa 

 

Gambar 7. Grafik rata-rata hasil uji hedonik berdasarkan aspek rasa 

 

Tabel 20. Hasil uji friedman terhadap hedonik dari aspek rasa 

Waktu Aspek 

rasa 

Asym Sig Keterangan 

Jam Ke 2 0.070 Tidak berpengaruh signifikan 

Jam Ke 4 <,001 Berpengaruh signifikan 

Jam Ke 6 <,001 Berpengaruh signifikan 

Keterangan: Asym sig < 0.05 menunjukkan perbedaan nyata, Asym sig > 0.05 menunjukkan tidak 

berbeda nyata 
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Tabel 21. Hasil uji wilcoxon terhadap hedonik dari aspek rasa 

Waktu Aspek 

rasa 

  Asym Sig   

0%- 

15% 

0%- 

20% 

0%- 

30% 

15%- 

20% 

15%- 

30% 

20%- 

30% 

Jam Ke 4 0.012 a 0.020 a 0.13 a 0.739 b 0.180 b 0.480 b 

Jam Ke 6 <,000 a <,000 a <,000 a 0.285 b 0.248 b 0.739 b 

Keterangan: Asym sig < 0.05 menunjukkan perbedaan nyata, Asym sig > 0.05 menunjukkan tidak 

berbeda nyata 

Penilaian hedonik rasa menunjukkan kontrol mengalami penurunan sangat signifikan dari 3,63 

(suka) menjadi 2,03 (tidak suka) pada 6 jam, sedangkan konsentrasi 30% mempertahankan nilai 

tertinggi mencapai 3,00 (cukup suka). Uji Friedman menunjukkan tidak berpengaruh signifikan pada 

penyimpanan 2 jam (sig 0.070), namun berpengaruh signifikan pada 4 dan 6 jam, dengan uji Wilcoxon 

mengonfirmasi perbedaan nyata antara kontrol dengan semua konsentrasi ekstrak pada penyimpanan 

4 dan 6 jam, namun tidak berbeda nyata antar konsentrasi ekstrak. Rasa merupakan faktor paling 

penting dalam menentukan keputusan konsumen untuk menerima atau menolak suatu produk 

pangan, dimana spesifikasi rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu senyawa kimia, suhu, 

konsentrasi dan interaksi dengan komponen rasa lain, serta semakin tinggi suhu dan lama 

penyimpanan maka kadar capsaicin semakin menurun. 

Penentuan Perlakuan Terbaik dengan Uji Indeks Efektivitas 

Tabel 22. Nilai perlakuan (NP) pengaruh konsentrasi ekstrak daun sirih dan waktu penilaian terhadap 

daya simpan file ikan nila uji hedonik 

Perlakuan   

Konsentrasi ekstrak (%) Waktu Penilaian (Jam) Nilai Perlakuan 

15% 2 0.94 

20% 2 0.95 

30% 2 1.76 

5% 4 0.97 

20% 4 0.96 

30% 4 1.02 

15% 6 0.55 

20% 6 0.68 

30% 6 0.63 

Berdasarkan uji indeks efektivitas De Garmo pada uji hedonik, perlakuan terbaik adalah 

penggunaan ekstrak daun sirih 30% dengan waktu penyimpanan 2 jam yang memiliki nilai perlakuan 

tertinggi sebesar 1,76. Hasil ini menunjukkan bahwa konsentrasi 30% pada penyimpanan 2 jam 

merupakan perlakuan yang paling disukai konsumen berdasarkan aspek kenampakan, bau, tekstur, 

dan rasa fillet ikan nila. Dengan demikian, hipotesis H0 ditolak dan H1 diterima dengan konsentrasi 

terbaik yaitu 30% pada penyimpanan 2 jam, yang konsisten dengan hasil uji organoleptik sebelumnya. 
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KESIMPULAN 

Uji sensori fillet ikan nila dengan penambahan ekstrak daun sirih (Pier betle l) dapat disimpulkan 

bahwa: (a) Penambahan ekstrak daun sirih (Pier betle l) terhadap daya awet fillet ikan nila selama masa 

simpan tertentu memberikan pengaruh nyata (sig <0,05); (b) Hasil uji De Garmo organoleptik 

menunjukkan bahwa ekstrak daun sirih dengan konsentrasi 30% pada waktu penilaian 2 jam 

memberikan efek pengawetan terbaik dengan nilai perlakuan 1,40; (c) Hasil uji De Garmo hedonik 

menunjukkan bahwa ekstrak daun sirih dengan konsentrasi 30% pada waktu penilaian 2 jam 

memberikan efek pengawetan terbaik dengan nilai perlakuan 1,76. 

Saran 

Berdasarkan hasil penelitian, disarankan untuk melakukan penelitian lanjutan dengan variasi 

konsentrasi ekstrak daun sirih yang lebih tinggi dan waktu penilaian yang lebih panjang untuk 

menentukan konsentrasi ekstrak yang paling optimal untuk pengawetan. 
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