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RINGKASAN 

 

IRA TRESIA SIMANJUNTAK (2010711120006), Penelitian skripsi dengan 

judul “pengaruh penambahan ekstrak jeruk nipis terhadap total bakteri dan bakteri 

asam laktat ikan mas (cyprinus carpio) naniura”. Dibimbing oleh Ibu Dr. 

Yuspihana Fitrial, S.Pi., M.Si selaku ketua pembimbing, ibu Dr. Ir. Hj. Dewi 

Kartika Sari, MP., M.Si.. selaku anggota pembimbing dan ibu Iin Khusnul 

Khotimah, S.Pi, M.P selaku penguji. 

Ikan Mas (Cyprinus carpio) merupakan salah satu jenis ikan air tawar 

yang banyak dibudidayakan di sebagian besar wilayah Indonesia, dikarenakan 

jenis ikan ini banyak disukai oleh masyarakat. Ikan mas termasuk golongan ikan 

yang aktif bila di lihat dari cara makan ikan tersebut, karena ikan mas akan 

bergerak cepat kearah pakan dan dengan cepat pula menangkap pakan. Ikan mas 

lebih agresif, tetapi bila sudah kenyang ikan mas akan masuk kedalam air 

(Yuatiati dan Nurhayati, 2015). 

Naniura merupakan salah satu makanan tradisional Batak Toba. Prinsip 

dari pembuatan naniura adalah perendaman ikan dengan asam yang dilakukan 

hingga daging ikan menjadi lunak dan dapat dimakan tanpa dimasak dengan api. 

Ikan naniura merupakan makanan tradisional yang berbahan dasar ikan mas 

penting dalam keperluan adat dan budaya masyarakat suku batak seperti pada 

pesta pernikahan, pesta memasuki rumah, acara syukuran di rumah dan lain-lain. 

Makanan ini diolah dengan cara perendaman dengan jeruk nipis dan rempah- 

rempah seperti andaliman, kunyit, bawang merah, bawang putih, jahe, kemiri 

digunakan untuk menambah rasa dan memperbaiki tekstur penampilan ikan 

(Manik, 2020). 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

penambahan ekstrak jeruk nipis terhadap total bakteri, bakteri asam laktat, pH dan 

kadar air ikan mas naniura. Rancangan yang digunakan pada penelitian ini adalah 

rancangan acak lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 2 ulangan. Perlakuan 

pada penelitian ini terdiri atas perlakuan A (Penambahan ekstrak jeruk nipis 

100ml), perlakuan B (Penambahan ekstrak jeruk nipis 200ml), perlakuan C 

(Penambahan ekstrak jeruk nipis 300ml). Perlakuan O (filet daging ikan mas) 

digunakan sebagai kontrol untuk mengetahui total bakteri awal ikan mas sampel. 

Filet daging ikan mas direndam dengan jeruk nipis selama 1 jam, selanjutnya 

diberi bumbu berupa rempah-rempah dan didiamkan selama 5 jam. Diamati total 

bakteri dengan uji angka lempeng total (ALT) dan total bakteri asam laktat, pH 

serta kadar air dari filet daging ikan mas naniura. 

Hasil penelitian menunjukkan penambahan ekstrak jeruk nipis pada 

pembuatan ikan mas naniura berpengaruh nyata (p<0.05) terhadap nilai pH dan 

kadar air dari ikan mas naniura yang dihasilkan. Penambahan ekstrak jeruk nipis 

yang berbeda mampu menghambat pertumbuhan bakteri setelah 5 jam 

penyimpanan ikan mas naniur. Demikian pula hal nya penambahan ekstrak jeruk 

nipis dan penyimpanan filet ikan mas naniura selama 5 jam dapat menghambat 

pertumbuhan bakteri asam laktat. 
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