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ABSTRAK 

 

PENGARUH LAMA PERENDAMAN EKSTRAK DAUN KELOR 

(Moringa oleifera) DAN RUMPUT LAUT (Gracilaria verrucosa) 

TERHADAP MUTU KESEGARAN IKAN TERI (Stolephorus 

commersonnii) 

Oleh: 

Astrid Indriana Hapsari 

 

Ikan teri merupakan ikan pelagis yang hidup bergerombol. Ikan teri 

memiliki kandungan gizi tinggi namun produk perikanan rata-rata mudah 

mengalami pembusukan, sehingga diperlukan bahan pengawet untuk 

menjaga kesegaran ikan. Bahan pengawet yang dapat digunakan untuk 

menambah umur simpan ialah pengawet sintetis dan alami. Tujuan dari 

penelitian ini adalah menganalisis pengaruh perendaman ekstrak daun 

kelor (Moringa oleifera), ekstrak rumput laut (Gracilaria verrucosa) dan 

ekstrak daun kelor (Moringa oleifera) rumput laut (Gracilaria verrucosa) 

terhadap hasil pengujian organoleptik dan total mikroba pada ikan teri 

(Stolephorus commersonnii). Metode yang digunakan adalah metode 

eksperimen berdasarkan uji organoleptik sesuai SNI 01-2346-2006 dan 

total mikroba sesuai SNI 2332.3:2015. Perlakuan perendaman ekstrak 

diberi perlakuan perendaman 4 jam, 6 jam, dan 8 jam dengan 

menggunakan suhu ruang. Berdasarkan hasil uji organoleptik dan total 

mikroba perlakuan perendaman paling berpengaruh dalam menjaga 

kesegaran ikan secara organoleptik dan total mikroba adalah perendaman 

ekstrak rumput laut dengan nilai organoleptik 8 dan total mikroba 1,9 x 

105. Hasil pada perendaman ekstrak daun kelor dan rumput laut 8 untuk 

organoleptik dan 2,1 x 105. 

 

Kata Kunci : Ikan teri, Daun kelor, Rumput laut, pengawet alami, 

Organoleptik, TPC (total plate count) 
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ABSTRACT 

 

The Effect Of Soaking Long Times Of Moringa Leaf Extract 

(Moringa Oleifera) And Seaweed (Gracilaria Verrucosa) On The 

Fresh Quality Of Anchovy Fish (Stolephorus Commersonnii) 

By: 

Astrid Indriana Hapsari 

 

Anchovies are pelagic fish that live in groups. Anchovies have a high 

nutritional content, but fishery products generally spoil easily, so 

preservatives are needed to maintain the freshness of the fish. 

Preservatives that can be used to increase shelf life are synthetic and 

natural preservatives. The aim of this research was to analyze the effect 

of soaking Moringa leaf extract (Moringa oleifera), seaweed extract 

(Gracilaria verrucosa), and Moringa leaf extract (Moringa oleifera) and 

seaweed (Gracilaria verrucosa) on the results of organoleptic tests and 

total microbes in anchovies (Stolephorus commersonnii). The method 

used is an experimental method based on organoleptic tests according to 

SNI 01-2346-2006 and total microbes according to SNI 2332.3:2015. 

Soaking treatment The extract was soaked for 4 hours, 6 hours and 8 hours 

using room temperature. Based on the results of organoleptic tests and 

total microbes, the most influential immersion treatment in maintaining 

the freshness of fish organoleptically and in total microbes was seaweed 

extract immersion with an organoleptic value of 8 and a total microbial 

value of 1.9 x 105. The results of soaking Moringa leaf extract and 

seaweed were 8 for organoleptic and 2.1 x 105. 

 

Keywords: Anchovy, Moringa leaves, Seaweed, natural preservatives, 

Organoleptic, TPC (total plate count) 
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