
  



  



ABSTRAK 

Fadlan Suleman. 2017. Mutu Organoleptik dan Mikrobiologi Ikan Kembung     

(Rastrelliger sp) Segar Selama Penyimpanan yang Diawetkan dengan 

Ekstrak Daun Mengkudu (Morinda citrifolia L.). Pembimbing                             

Dr. Hj. Rieny Sulistijowati S, S.Pi, M.Si sebagai Pembimbing I dan           

Lukman Mile, S.Pi, M.Si Sebagai Pembimbing II. 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama penyimpanan 

ikan kembung (Rastrelliger sp) dalam ekstrak daun mengkudu (Morinda citrifolia 

L.) terhadap mutu organoleptik hedonik, mikrobiologi (angka lempeng total). 

Perlakuan pada penelitian ini yaitu penggunaan larutan daun mengkudu 

konsentrasi 50 % dengan lama penyimpanan 8 jam, 12 jam, dan 16 jam. 

Parameter yang di uji adalah karakteristik organoleptik melalui uji mutu hedonik 

yaitu kenampakan mata, insang, tekstur, bau dan daging serta TPC yang dianalisis 

dengan menggunakan RAL (Anova), dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan. 

Berdasarkan analisis Anova perlakuan lama penyimpanan berbeda pada 

konsentrasi ekstrak daun mengkudu berpengaruh nyata (P<0,05), hasil uji mutu 

hedonik menunjukan perlakuan yang dapat mempertahankan mutu ikan kembung 

yaitu pada lama penyimpanan 8 jam dengan nilai bau 7,16 dengan kriteria netral 

serta mutu organoleptik daging sebesar 7,2 dengan kriteria sayatan daging sedikit 

kurang cemerlang, spesifik jenis, tidak ada pemerahan sepanjang tulang belakang, 

dinding perut daging utuh. Hasil uji TPC menunjukan bahwa perlakuan yang 

dapat menghambat pertumbuhan bakteri pada ikan kembung segar yaitu pada 

lama penyimpanan 8 jam dan 12 jam dengan jumlah 1,54 x 10
5 

koloni/g. Larutan 

ektrak daun mengkudu 50% dapat mempertahankan kesegaran ikan selama 8 jam. 

 

Kata Kunci: Ikan kembung, Larutan Mengkudu, Mutu Hedonik, Total          

Bakteri.



 


