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SUMMARY

DEWI AGUSTINI. Analyzc the level o f ihe freshness for the Spanish mackerel 

(Scomberomorus commersoni) and wolf herring (Chirocentrus dorab) at Jakabaring 

Central market in Palembang. (Supervised by HERPANDI and R1NTO).

The purpose of observation is to analyze Spanish mackerel {Scomberomorus 

commersoni) and wolf herring (Chirocentrus dorcib) freshness level, so we can know 

which fishes are proper to be consumed by people or as raw material for more 

cultivation process. This observation was held on December 2006 at Development 

and Quality Test of Fishery Product Laboratorium in Palembang.

The result of this observation hoped can give information to the people about 

Spanish mackerel {Scomberomorus commersoni) and wolf herring {Chirocentrus 

dorab) freshness level, so that the people will be more carefiill in choosing which 

fishes are proper to consume or to be made for manner produets.

The parameters that was observed in this observation are organoleptic 

analysis (eyes, fin, meat and bowels and also consistency), Total Plate Count (TPC) 

analysis, Total Volatile Bases (TVB) and Trimethylamine (TMA) analysis. This 

observation was using interview method and laboratory analyze. The fishes 

taken from one traider by random three times in three weeks.

The result of Spanish mackerel {Scomberomorus commersoni) and wolf 

herring {Chirocentrus dorab) observation, we can now that from three weeks 

organoleptic test, only on the third week test which the fishes were considered fresh, 

because the avarage of the result which we got can fiil freshness level Standard, for

were



Spanish mackercl (Scomberomorus commersoni) we got 7,75 and for wol f herring

{Chirocentrus dorab) we got 7,25. From TPC, TVB and 7'MA test, we could know

that only on the sccond weck which the Fishes were considercd unfresh. The avarage 

of this testing on the second week were TPC 7,6 x 105 cfu/g, TVB 47 mg N/100 g

and TMA 5 mg N/100 g for Spanish mackerel {Scomberomorus commersoni) and

TPC 2 x 107 cfu/g, TVB 38 mg N/100 g and TMA 4 mg N/100 g for wolf herring

(Chirocentrus dorab). So that we can conclude that Spanish mackerel

{Scomberomorus commersoni) and wof herring {Chirocentrus dorab) for TPC, TVB 

and TMA test on the second week are in unfresh conditions and not good to be

consumed.



RINGKASAN

DEWI AGUSTINI. Analisis Tingkat Kesegaran ikan Tenggiri {Scomheromorus 

commersoni) dan ikan Parang-parang (Chirocentrus dorab) di Pasar Induk 

Jakabaring Palembang (Dibimbing oleh HERPANDI dan RINTO).

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis tingkat kesegaran ikan 

Tenggiri {Scomheromorus commersoni) dan ikan Parang-parang {Chirocentrus 

dorab) sehingga dapat diketahui kelayakan ikan yang dikonsumsi masyarakat 

maupun sebagai bahan mentah untuk proses pengolahan lanjutan. Penelitian ini 

dilaksanakan pada bulan Desember 2006 di Laboratorium Pembinaan dan Pengujian

Mutu Hasil Perikanan (LPPMHP) Palembang.

Dari hasil penelitian ini diharapkan akan dapat memberikan informasi kepada

masyarakat tentang sejauh mana tingkat kesegaran ikan Tenggiri {Scomheromorus

commersoni) dan ikan Parang-parang {Chirocentrus dorab) sehingga masyarakat

akan lebih berhati-hati dalam memilih ikan, baik untuk konsumsi maupun untuk

produk olahan.

Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah analisis organoleptik 

(mata, insang, daging dan isi perut, serta konsistensi), analisis TPC {Total Plate 

Count), analisis TVB {Total Volatile Bases) dan TMA {Trimethylamine). Penelitian 

ini menggunakan metode wawancara dan analisis laboratorium. Sampel diambil pada 

satu pedagang secara acak sebanyak tiga kali dalam waktu tiga minggu.

Hasil penelitian tingkat kesegaran ikan Tenggiri dan ikan Parang-parang ini 

pengujian organoleptik selama tiga minggu, hanya padadiketahui bahwa dari



pengujian minggu ketiga yang dianggap segar, karena nilai rata-rata hasil pengujian 

yang didapat memenuhi standar tingkat kesegaran ikan yaitu ikan Tenggiri 7,75 dan 

ikan Parang-parang 7,25. Pada pengujian TPC, TVB dan TMA hanya pada minggu

kedua ikan dianggap tidak segar. Adapun nilai rata-rata hasil dari pengujian tersebut 

pada minggu kedua untuk ikan Tenggiri adalah TPC 7,6x105 efu/g, TVB 47 mg 

N/100 g dan TMA 5 mg N/100 g, sedangkan untuk ikan Parang-parang TPC 2x107 

efu/g, TVB 38 mg N/lOOg dan TMA 4 mg N/100 g. Sehingga dapat disimpulkan

bahwa ikan Tenggiri dan ikan Parang-parang untuk pengujian TPC, TVB dan TMA

pada minggu kedua dalam kondisi tidak segar dan tidak layak untuk dikonsumsi.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ikan merupakan salah satu sumber zat gizi penting bagi proses kelangsungan 

hidup manusia, karena ikan mengandung protein tinggi, 

dianjurkan agar masyarakat lebih banyak mengkonsumsi ikan untuk mendapatkan 

gizi. Terutama bagi anak-anak, protein hewani ini diperlukan untuk menjamin 

pertumbuhannya agar menjadi manusia yang sehat, cerdas dan kuat (Irawan, 1997).

Sudah sejak lama para ahli gizi merekomendasikan ikan sebagai makanan 

sehat yang perlu dimasukkan ke dalam menu makanan sehari-hari, 

mengandung asam amino yang dibutuhkan oleh manusia. Daging ikan mengandung 

lemak yang relatif rendah dibandingkan dengan daging ayam dan sapi, serta 

kandungan kalsiumnya relatif lebih tinggi. Usia hidup orang Jepang rata-rata lebih 

panjang dibandingkan bangsa lain. Hal ini disebabkan antara lain oleh kebiasaan 

mereka mengkonsumsi ikan (Effendi dan Oktariza, 2006).

Selain dikonsumsi langsung, ikan juga merupakan bahan baku pada produk- 

produk olahan lainnya. Salah satu produk olahan yang popular dan digemari oleh 

masyarakat Sumatera Selatan adalah pempek dan kerupuk ikan. Bahan baku yang 

biasa digunakan untuk pembuatan pempek adalah ikan Gabus dan ikan Belida. 

Namun, karena jumlah ikan tersebut semakin berkurang, maka ikan Tenggiri dan 

Parang-parang menjadi salah satu alternatif bahan baku pembuatan pempek.

Kualitas produk olahan hasil perikanan sangat tergantung pada tingkat 

kesegaran ikan sebagai bahan baku, karena syarat pertama dan utama dalam

Oleh sebab itulah

Protein ikan

1
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mengolah ikan adalah tersedianya bahan baku bermutu tinggi. Bahan baku ikan 

Tenggiri dan ikan Parang-parang yang tersedia di Pasar Induk Jakabaring Palembang 

tidak hanya berasal dari daerah pesisir di Sumatera Selatan, tetapi juga sebagian 

berasal dari luar Sumatera Selatan, misalnya Bangka Belitung dan Jakarta. Sungsang 

merupakan daerah penghasil ikan Tenggiri dan Parang-parang terbesar di Sumatera 

Selatan.

Permasalahan yang sering terjadi adalah alat transportasi untuk mengangkut 

ikan yang ada di sana hanyalah melalui transportasi air dan itu dapat memakan waktu 

perjalanan yang cukup panjang, sedangkan es yang digunakan untuk 

mempertahankan kesegaran ikan selama dalam perjalanan panjang tersebut 

jumlahnya sangat terbatas karena tidak adanya pabrik penghasil es di daerah asal 

(Sungsang). Maka dari itu, penggunaan es harus diusahakan sehemat mungkin, 

karena banyaknya jumlah es yang dibawa juga dapat menambah beban nelayan 

dalam pengangkutan. Dari proses perjalanan yang panjang dan terbatasnya jumlah 

es yang dibawa dapat menjadi pemicu utama menurunnya mutu ikan sebagai bahan 

makanan atau bahan mentah untuk proses pengolahan lebih lanjut (Moeljanto, 1992).

Oleh sebab itulah, diperlukan kajian untuk mengetahui tingkat kesegaran ikan 

laut dengan menggunakan pengujian secara organoleptik, mikrobiologi dan kimiawi. 

Sehingga dapat diketahui tingkat kesegaran ikan laut yang biasa dikonsumsi oleh 

konsumen maupun untuk proses pengolahan pempek dan kerupuk ikan di Sumatera 

Selatan.

i
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B. Tujuan

Penelitian ini dilakukan untuk menganalisis tingkat kesegaran ikan Tenggiri 

(Scomberomorus commersoni) dan ikan Parang-parang (Chirocentrus dorab) 

sehingga dapat diketahui kelayakan ikan yang dikonsumsi masyarakat maupun 

sebagai bahan mentah untuk proses pengolahan lanjutan.

C. Manfaat

Dari hasil penelitian ini, diharapkan akan dapat memberikan informasi 

kepada masyarakat tentang sejauh mana tingkat kesegaran ikan Tenggiri 

{Scomberomorus commersoni) dan ikan Parang-parang {Chirocentrus dorab), 

sehingga masyarakat akan lebih berhati-hati dalam memilih ikan, baik untuk 

konsumsi maupun untuk produk olahan.
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