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ABSTRAK 

 
UJI PENGARUH PERENDAMAN EKSTRAK DAUN MANGROVE (Rhizophora 

apiculata) DAN DAUN KEMANGI (Ocimum Sanctum L) TERHADAP MUTU 

MIKROBIOLOGI UDANG WINDU (Penaeus Monodon) 

Udang termasuk sebagai produk pangan yang rentan terhadap kerusakan mutu 

(pembusukan) akibat penanganan yang kurang tepat hingga keterlambatan pendinginan setelah 

panen. Ini yang dapat membuat kesegaran udang mengalami penurunan. Meskipun berbagai 

teknologi pengolahan pangan telah diterapkan untuk menjaga daya simpan perikanan, 

penggunaan bahan pengawet yang berpotensi membahayakan kesehatan juga masih banyak 

dilakukan. Telah banyak dilakukan penelitian terkait penggunaan bahan pengawet alam 

sebagai alternatif penggunaan pengawet sintesis. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui 

efektivitas perendaman ekstrak daun mangrove (Rhizopora apiculata), daun kemangi (Ocimum 

sanctum L), dan campuran keduanya pada udang windu (Penaeus monodon) terhadap 

organoleptik dan total mikroba. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan dua 

faktor perlakuan yaitu jenis perendaman (Daun Mangrove, Daun Kemangi, Daun Mangrove 

dan Daun Kemangi, Tanpa Perlakuan dan Formalin) selama lama waktu perendaman (4 jam, 6 

jam sampai 8 jam) dengan konsentrasi 100% dalam suhu ruang. Semua perlakuan perendaman 

ekstrak daun tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kondisi organoleptik udang 

windu ditunjukkan dengan nilai dari uji anova sebesar 0,139 (Sig ≥ 0,05). Semua perlakuan 

perendaman ekstrak daun memberikan pengaruh yang signifikan terhadap total mikroba udang 

windu ditunjukkan dengan nilai dari uji anova sebesar 0,000 (Sig < 0,05). Uji statistik lebih 

lanjut menunjukkan terdapat perbedaan siginfikan semua perlakuan perendaman ekstrak daun 

serta kontrol positif (formalin) terhadap kontrol negatif (tanpa perlakuan). 

 

 
Kata kunci: pengawet alami, ekstrak daun Rhizopora apiculata, udang windu. 
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ABSTRACT 

 
"TESTING THE EFFECT OF SOAKING MANGROVE LEAF EXTRACT 

(Rhizophora apiculata) AND BASIL LEAVES (Ocimum Sanctum L) ON THE 

MICROBIOLOGICAL QUALITY OF WINDU SHRIMP (Penaeus Monodon)" 

 

 
Shrimp are included as a food product that is susceptible to quality damage (rotting) 

due to improper handling and delays in cooling after harvest. This can cause the freshness of 

the shrimp to decrease. Even though various food processing technologies have been 

implemented to maintain the shelf life of fisheries, the use of preservatives that have the 

potential to endanger health is still widely used. Much research has been carried out regarding 

the use of natural preservatives as an alternative to the use of synthetic preservatives. The aim 

of this research was to determine the effectiveness of soaking mangrove leaf extract (Rhizopora 

apiculata), basil leaves (Ocimum sanctum L), and a mixture of the two in tiger prawns (Penaeus 

monodon) on organoleptics and total microbes. This research uses an experimental method 

with two treatment factors, namely the type of soaking (Mangrove Leaves, Basil Leaves, 

Mangrove Leaves and Basil Leaves, Without Treatment and Formalin) for a long soaking time 

(4 hours, 6 hours to 8 hours) with a concentration of 100% in temperature. room. All leaf extract 

soaking treatments did not have a significant effect on the organoleptic condition of tiger 

prawns as indicated by the value of the anova test of 0.139 (Sig ≥ 0.05). All leaf extract soaking 

treatments had a significant effect on total tiger prawn microbes as indicated by the value of 

the anova test of 0.000 (Sig < 0.05). Further statistical tests showed that there were significant 

differences in all leaf extract soaking treatments as well as the positive control (formalin) 

versus the negative control (no treatment). 

 

 
Key words: natural preservative, Rhizopora apiculata leaf extract, tiger prawns. 
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