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RINGKASAN 

 

 

ADE NOVIA ANGGRIANI. 23010114120002. 2019. Pengaruh Metode 

Pengolahan dan Level Pemberian Ekstrak Daun Kersen (Muntingia calabura L.) 

terhadap Kualitas Organoleptik Tepung Ikan Rucah (Pembimbing: RETNO 

ISWARIN PUJANINGSIH dan SRI SUMARSIH) 

 

Tujuan penelitian untuk mengkaji interaksi antara metode pengolahan dan 

level pemberian ekstrak daun kersen terhadap kualitas organoleptik tepung ikan 

rucah. Penelitian telah dilaksanakan dari bulan Desember 2017 – April 2018 di 

Laboratorium Teknologi Pakan, Fakultas Peternakan dan Pertanian, Universitas 

Diponegoro, Semarang. Proses sokletasi dan uji kualitatif flavonoid di lakukan di 

Laboratorium Teknik Kimia, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Semarang. 

Materi penelitian adalah ikan rucah tanpa pengukusan, ikan rucah dengan 

pengukusan, ekstrak daun kersen dan etanol 97%. Rancangan penelitian yang 

digunakan adalah rancangan acak lengkap pola faktorial 2x2 dengan perlakuan 

perbedaan metode pengolahan (tanpa pengukusan dan dengan pengukusan) sebagai 

faktor pertama dan perlakuan level pemberian ekstrak daun kersen (0 ml dan 50 ml) 

sebagai faktor kedua. Masing-masing perlakuan dilakukan 4 ulangan. Parameter 

yang diamati adalah uji mutu organoleptik yang meliputi tekstur, warna, dan aroma. 

Data dianalisis menggunakan analisis ragam (Analysis of Variance/ anova) dan 

dilanjutkan dengan uji BNT apabila terdapat pengaruh nyata terhadap interaksi 

perlakuan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh interaksi antara 

perbedaan metode pengolahan dan level pemberian ekstrak daun kersen terhadap 

tekstur, warna dan aroma pada tepung ikan rucah. Perbedaan metode pengolahan 

berpengaruh nyata (P<0,05) meningkatkan rata-rata skor tekstur tepung ikan rucah, 

tetapi tidak berpengaruh nyata pada warna dan aroma pada tepung ikan rucah. 

Perbedaan level pemberian ekstrak daun kersen berpengaruh nyata (P<0,05) 

menurunkan rata-rata skor warna dan aroma tepung ikan rucah. Kualitas 

organoleptik terbaik tepung ikan rucah dengan metode pengukusan. 

 Berdasarkan hasil penelitian disimpulkan bahwa proses pengukusan pada 

pembuatan tepung ikan tanpa pemberian ekstrak daun kersen dapat meningkatkan 

kualitas organoleptik tepung ikan rucah. 
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KATA PENGANTAR 

Ikan rucah merupakan hasil tangkapan sampingan nelayan yang tidak 

memiliki nilai ekonomis dan biasanya diberikan untuk pakan unggas. Ikan rucah 

dapat diolah menjadi tepung ikan. Metode pengolahan pada pembuatan tepung ikan 

rucah dengan pengukusan dan penambahan ekstrak daun kersen. Penambahan 

ekstrak daun kersen pada tepung ikan diharapkan dapat mencegah penurunan 

kualitas tepung ikan secara organoleptik. 
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