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SUMMARY

A study of Chemical Analysis and Microbiology Tuna Fish (Auxis thazard) 

carrier ship at Port Nipah Kuning Fish Pontianak West Kalimantan Province 

(Supervised by RINTO and SITI HANGGITA RACHMAWATI J).

The research aimed to found out the content and quality of tuna histamine in 

chemistry and microbiology landed or dismantled by the fishermen in the Port of 

Nipah Kuning Pontianak. The research was done on board the carrier at the Fish 

Pier and Port Nipah Yellow and LPMHP Pontianak in May until the completion in 

2011.

on

Sampling performed twice according to 30 samples from the two ships at 

randomly. Parameters observed in this study were content the Chemical quality of 

analysis, namely TVB, TMA, and histamine as well as microbiological analysis, 

namely TPC.
The result showed the average total mikrobia on tuna taken from KM. 

Tanjung Pura of 15 samples, was 3.0 x 104 cfu/g, while the sampling of the KM. 

Cahaya Utama I was 2.2 x 104 cfu/g. TVB average value of tuna (Auxis thazard) 

taken from KM. Tanjung Pura is as much as 4.74 mg/100 g. The TVB tuna taken 

from KM. Cahaya Utama was 0.81 mg/100 g. TMA average value of Tuna Fish 

taken from the KM. Tanjung Pura of 4.74 mg/100 g. The TMA tuna taken from 

KM. Cahaya Utama I was 3.0 mg/100 g. The value of the average histamine 

content of tuna taken from KM. Tanjung Pura is as much as 0,01080 ppm. The 

histamine tuna taken from KM. Cahaya Utama I was 0,00562 ppm. From the 

results of chemistry and microbiology test concluded that the quality of tuna landed 

or dismantled at the Port of Nipah Kuning Pontianak categorized as fresh fish and 

could be consume by consumers.



RINGKASAN

ANDHIKA YANUAR. Kajian Analisis Kimia serta Mikrobiologi Ikan Tongkol 

(Auxis thazard) pada Kapal Pengangkut Ikan Tongkol di Pelabuhan Nipah Kuning 

Pontianak Propinsi kalimantan Barat (Dibimbing oleh RINTO and SITI 

HANGGITA RACHAMWATI J).
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui mutu ikan tongkol secara 

kimiawi dan mikrobiologi yang didaratkan atau dibongkar oleh nelayan di 

Pelabuhan Nipah Kuning Pontianak. Penelitian ini dilaksanakan di KM. Tanjung 

Pura dan KM. Cahaya Utama I di Dermaga Pelabuhan Nipah Kuning dan LPMHP 

Pontianak pada 20 Mei — 28 Mei tahun 2011.
Pengambilan sampel dilakukan sebanyak dua kali sesuai dengan 

kedatangan kapal sebanyak 30 sampel dan dua kapal secara random (acak). 

Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah analisis mutu kimia yaitu TVB, 

TMA, dan histamin serta analisis mikrobiologi yaitu TPC.
Hasil penelitian menunjukkan nilai total mikrobia rata-rata pada ikan 

tongkol yang diambil dari KM. Tanjung sebanyak 15 sampel yaitu 3,0 x 104 cfu/g, 

sedangkan pada pengambilan sampel dari KM. Cahaya Utama I nilai rata-rata 

sebesar 2,2 x 104 cfu/g. Nilai TVB rata-rata ikan tongkol (Auxis thazard) yang 

diambil dari KM. Tanjung Pura adalah sebesar 4,74 mg/100 g. Sedangkan nilai 

TVB ikan tongkol yang diambil dari KM. Cahaya Utama yaitu sebesar 0,81 

mg/100 g. Nilai TMA rata-rata Ikan Tongkol yang diambil dari Tanjung pura 

sebesar 4,74 mg/100 g. Sedangkan nilai ikan tongkol yang diambil dari KM. 

Cahaya utama sebesar 3,0 mg/100 g. Nilai kandungan histamin rata-rata ikan 

tongkol yang diambil dari kM. Tanjung pura adalah sebesar 0,01080 ppm. 

Sedangkan nilai histamin ikan tongkol yang diambil drai km. Cahaya utama yaitu 

sebesar 0,00562 ppm. Dari hasil uji kimiawi dan mikrobiologi yang telah 

dilakukan dapat disimpulkan bahwa mutu ikan tongkol yang didaratkan atau 

dibongkar di Pelabuhan Nipah Kuning Pontianak dapat dikategorikan sebagai 

ikan segar dan layak untuk dikonsumsi.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Potensi lestari perikanan laut Indonesia diperkirakan sebesar 6,4 juta ton per 

tahun yang tersebar di perairan wilayah Indonesia dan ZEE (Zona Ekonomi 

Ekslusif) dengan jumlah tangkapan yang diperbolehkan sebesar 5,12 juta ton 

pertahun atau sekitar 80 persen dari potensi lestari. Terdapat juga potensi 

perikanan lain yang berpeluang untuk dikembangkan, yaitu perikanan tangkap di 

perairan umum seluas 54 juta ha memiliki potensi produksi 0,9 juta ton per tahun. 

(Departemen Kelautan dan Perikanan, 2005).
Salah satu sumber daya perikanan yang sangat besar di Indonesia adalah 

sumber daya ikan pelagis (ikan daerah permukaan). Ikan tongkol merupakan jenis 

ikan pelagis yang tidak asing lagi bagi masyarakat Indonesia. Ikan tongkol 

memiliki kandungan gizi yang sangat tinggi, rasanya lezat, dagingnya padat dan 

lembut. Ikan tongkol hidup di Samudra Hindia, dan Samudera Pasifik bagian 

barat, dengan panjang maksimum 1 m. Tongkol dewasa juga memijah di perairan 

dekat pantai, Ikan tongkol di Indonesia merupakan ikan niaga bagi penduduk 

setempat. Beberapa kota pantai menjadi tempat pendaratan yang penting hasil 

tangkapan tongkol salah satunya adalah Pontianak Provinsi Kalimantan Barat 

(Nontji, 2002).

Sektor perikanan tangkap di Propinsi Kalimantan Barat sampai saat ini 

masih memberikan kontribusi terbesar bagi pembangunan sektor perikanan secara 

keseluruhan. Hal ini disebabkan karena, potensi sumberdaya perikanan laut 

maupun perairan umum Propinsi Kalimantan Barat cukup besar, penduduk 

Propinsi Kalimantan Barat sebagian besar tinggal di daerah pesisir sehingga pada 

umumnya mereka memilih profesi sebagai nelayan. Melimpahnya sumberdaya 

ikan laut dan semakin terbukanya akses pasar bagi komoditas hasil perikanan di 

Propinsi Kalimantan Barat telah memberikan peningkatan kesejahteraan bagi para 

nelayan terutama pemilik kapal (Anonymous., 2011)

Penanganan ikan secara higienis merupakan persyaratan dalam menjaga 

ikan dari kemunduran mutu. Hal ini dikarenakan baik buruknya penanganan akan
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berpengaruh langsung terhadap mutu ikan sebagai bahan makanan atau bahan 

mentah untuk pengolahan lebih lanjut. Penanganan ikan dimulai semenjak ikan 

ditangkap dan disimpan di kapal sampai pada penjualan ke konsumen. Seluruh 

rantai penanganan merupakan titik yang kntis bagi kesegaran ikan, sehingga 

adanya penanganan yang kurang baik akan menyebabkan proses kemunduran 

mutu ikan (Junianto, 2003).
Pada ikan tongkol, penanganan yang kurang baik dapat menyebabkan 

kemunduran mutu dan terbentuknya histamin yang menyebabkan keracunan. Hal 

ini dikarenakan ikan jenis ini mengandung asam amino histidin yang dirombak 

oleh bakteri dengan mengeluarkan enzim histidin dekarboksilase sehingga 

menghasilkan histamin. Sehingga, diperlukan evaluasi mutu kimia dan 

mikrobiologi untuk mengetahui kualitas ikan tongkol yang didaratkan dan 

dibongkar oleh nelayan di sekitar Kota Pontianak.

B. Tujuan

bertujuan untuk mengetahui mutu ikan tongkol secara 

kimiawi dan mikrobiologi yang didaratkan dan dibongkar oleh nelayan di 

Pelabuhan Nipah Kuning Pontianak.

Penelitian ini

C. Hipotesis

Diduga proses kemunduran mutu sudah terjadi pada ikan tongkol yang 

didaratkan dan dibongkar di Pelabuhan Nipah Kuning Pontianak.
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