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RINGKASAN 
 

TIARA FIRGIANTI RAMANDITA. Efek Konsentrasi Ekstrak Daun Kelor 
(Moringa Oleifera) Terhadap Oksidasi Lemak Nugget Ikan Nila (Oreochromis 
Niloticus) Pada Lama Penyimpanan Di Suhu Ruang. Dosen Pembimbing Dr. 
A. Shofy Mubarak, S.Pi., M.Si dan Eka Saputra, S.Pi., M.Si. 

 

Ikan Nila (Oreochromis niloticus) merupakan salah satu komoditas air 

tawar yang paling banyak diminati oleh berbagai kalangan baik masyarakat lokal 

maupun mancanegara. Nugget ikan nila memiliki kandungan lemak bersumber dari 

ikan dan komponen bahan-bahan yang mengandung lemak serta dapat 

menyebabkan proses oksidasi sehingga dapat menyebabkan ketengikan. Salah satu 

cara untuk menghambat oksidasi lemak dapat ditambahkan dengan antioksidan 

alami. Antioksidan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu ekstrak daun kelor.  

Tujuan dalam penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

perendaman dan lama penyimpanan di suhu ruang terhadap oksidasi lemak nugget 

ikan nila serta mengetahui pengaruh konsentrasi ekstrak daun kelor dan lama 

penyimpanan di suhu ruang terhadap uji organoleptik nugget ikan nila. Metode 

penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimental dan 

data dianilisis secara deksriptif. Rancangan penelitian yang digunakan adalah 

rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial. Faktor pertama adalah pemberian 

ekstrak Duan kelor 0%, 50%,70%. Faktor kedua adalah lama penyimpanan pada 

suhu ruang 0 jam, 12 jam, 24 jam. Parameter utama yang diamati yaitu uji kadar 

air, uji peroxide value (PV), uji thiobarbituric acid (TBA), serta parameter 

pendukung penelitian ini yaitu uji organoleptik. 

Hasil penelitian menunjukan perendaman nugget ikan nila dengan ekstrak 

daun kelor memberikan pengaruh nyata terhadap nilai kadar air, bilangan 

peroksida, thiobarbituric acid, nilai hedonik rasa dan aroma, namun tidak 

berpengaruh nyata terhadap kenampakan dan tekstur.  

 

 



 

IR - PERPUSTAKAAN UNIVERSITAS AIRLANGGA 
 

vi 

SKRIPSI           EFEK KONSENTRASI EKSTRAK…           TIARA FIRGIANTI 
 

SUMMARY 
 

TIARA FIRGIANTI RAMANDITA. The Effect Of Concentration Moringa 
Leaf (Moringa Oleifera) Extract On Fat Oxidation Of Tilapia Fish Nuggets 
(Oreochromis Niloticus) On Storage Time At Room Temperature. Advisors Dr. 
A. Shofy Mubarak, S.Pi., M.Si and Eka Saputra, S.Pi., M.Si. 

 

Tilapia (Oreochromis niloticus) is one of the freshwater commodities that 

is most in demand by various goups, both local and foreign communities. Tilapia 

fish nuggets contain fat sourced from fish and components of ingedients that contain 

fat and can cause the oxidation process so that it can cause rancidity. One way to 

inhibit fat oxidation can be added with natural antioxidants. The antioxidant used 

in this study was Moringa leaf extract. 

The purpose of this study was to determine the effect of immersion 

concentration and storage time at room temperature on the fat oxidation of tilapia 

nuggets and to determine the effect of the concentration of Moringa leaf extract and 

storage time at room temperature on the organoleptic test of tilapia nuggets. The 

research method used in this study is an experimental method and the data were 

analyzed descriptively. The research design used was a completely randomized 

design (CRD) with a factorial pattern. The first factor was the administration of 

Duan Moringa extract 0%, 50%, 70%. The second factor is storage time at room 

temperature 0 hours, 12 hours, 24 hours. The main parameters observed were water 

content test, peroxide value (PV) test, thiobarbituric acid (TBA) test, and the 

supporting parameters for this research were Organoleptic Test. 

The results showed that the immersion of tilapia nuggets with Moringa leaf 

extract had a significant effect on the value of water content, peroxide number, 

thiobarbituric acid, hedonic value of taste and aroma, but had no significant effect 

on appearance and texture. 
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