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RINGKASAN 

ENDAH EKA PURNAMASARI. 23010114120036. 2019. Pengaruh Lama 

Penyimpanan Tepung Ikan Rucah yang Diberi Ekstrak Daun Kersen (Muntingia 

calabura L.) dalam Kemasan Plastik terhadap Kualitas Fisik Organoleptik 

(Pembimbing: RETNO ISWARIN PUJANINGSIH dan SRI 

MUKODININGSIH). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji interaksi perlakuan perbedaan 

pemberian ekstrak daun kersen dan lama penyimpanan terhadap kualitas fisik 

organoleptik tepung ikan rucah. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium 

Teknologi Pakan, Fakultas Peternakan dan Pertanian, Universitas Diponegoro, 

Semarang, pada bulan Agustus 2017 sampai bulan April 2018.  

Materi yang digunakan adalah tepung ikan rucah, ekstrak daun kersen, 

kemasan plastik dan sealer. Rancangan penelitian yang digunakan yaitu  

rancangan acak lengkap (RAL) pola faktorial 2×3 dengan 5 kali ulangan. Faktor 

pertama adalah pemberian ekstrak daun kersen dengan perlakuan A0 (tanpa 

ekstrak daun kersen) dan A1 [diberi 1% (v/w) ekstrak daun kersen konsentrasi 

50%]. Faktor kedua adalah perbedaan lama penyimpanan yaitu: T0 (penyimpanan 

0 minggu), T1 (penyimpanan 2 minggu), T2 (penyimpanan 4 minggu). Parameter 

yang diamati yaitu kualitas organoleptik yang terdiri dari tekstur, warna, aroma 

dan cemaran jamur. Data yang diperoleh dianalisis dengan analysis of variance 

(anova) dan dilanjutkan uji wilayah ganda Duncan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat interaksi antara penambahan 

ekstrak daun kersen dan lama penyimpanan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 

warna tepung ikan rucah, namun tidak terjadi interaksi antar perlakuan terhadap 

tekstur, aroma dan cemaran jamur pada tepung ikan rucah. Lama penyimpanan 

berbeda nyata  (P<0,05) menurunkan rata-rata skor cemaran jamur pada tepung 

ikan rucah. 

 Simpulan dari hasil penelitian adalah pemberian ekstrak daun kersen dengan 

konsentrasi 50% hingga penyimpanan 4 minggu pada tepung ikan rucah 

menurunkan  kualitas organoleptik terhadap warna. Pemberian ekstrak daun 

kersen dan lama penyimpanan mempertahankan kualitas organoleptik tepung ikan 

rucah terhadap tekstur, aroma dan jamur. Lama penyimpananan mempertahankan 

kualitas organoleptik tepung ikan rucah dengan tidak adanya cemaran jamur 

selama penyimpanan 4 minggu. 
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KATA PENGANTAR 

Pengolahan ikan rucah menjadi tepung ikan dapat bermanfaat sebagai bahan 

pakan yang memiliki kadar protein tinggi, sekaligus dengan diolah menjadi 

tepung ikan akan mudah dalam penanganannya. Penanganan pada bahan pakan 

saat penyimpanan akan berpengaruh pada kualitas organoleptik dari tepung ikan 

tersebut. Salah satu cara untuk mempertahankan kualitas fisik organoleptik dari 

tepung ikan rucah adalah dilakukan pengawetan secara kimia dengan penambahan 

ekstrak daun kersen. Penambahan ekstrak daun kersen dalam tepung ikan 

diharapkan mampu mempertahankan kualitas fisik organoleptik tepung ikan rucah 

selama penyimpanan.  

Puji syukur kami panjatkan kepada Allah SWT, shalawat serta salam selalu 

tercurahkan kepada junjungan kita Nabi Muhammad SAW, atas rahmat-Nya 

sehingga penulis dapat  menyelesaikan penelitian dan penulisan skripsi dengan 

judul “Pengaruh Lama Penyimpanan Tepung Ikan Rucah yang Diberi Ekstrak 

Daun Kersen (Muntingia calabura L.) dalam  Kemasan Plastik terhadap Kualitas 

Fisik Organoleptik”. Penulis mengucapkan terima kasih kepada : 
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bimbingan, kritikan, saran, arahan dan motivasinya sehingga penulis dapat 

menyelesaikan penelitian dan penulisan skripsi.  

2. Prof. Ir. Dwi Sunarti M.S., Ph.D. selaku dosen wali yang telah memberikan 

semangat dan dukungan pada penulis hingga sekarang.  
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